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PRESENTACIÓN 
El tema de la presente investigación se planteó al ver la falta de concientización y 
desinterés de las personas que dicen apostar por el desarrollo de nuestro país, buscando 
ingresos rápidos y fáciles aplicando la sobreexplotación y deforestación de algunas 
especies agrícolas. Debido a esto, se busca darle valor a los recursos que no son 
conocidos, consumidos ni trasformados pero que si han venido obteniendo interés en 
otros países. Es por ello, que en este estudio se propone diseñar y evaluar económica 
financieramente la instalación de una planta procesadora de pulpa congelada del fruto 
del Zapote (Quararibea cordata) con fin de exportación, para lo cual se consideró 
apropiado como primer punto iniciar con un estudio de mercado, para determinar la 
demanda de este producto, posteriormente el diseño de ingeniería de la planta que 
ayudará a cumplir el primer criterio ya mencionado y finalmente el estudio económico-
financiero para poder ver la rentabilidad de ejecución del proyecto.  
 
Por lo dicho anteriormente es que se planteó este tema de tesis, para dar a conocer las 
diferentes oportunidades de negocio e ingresos que hay en el país, para así contribuir en 
su continuo desarrollo. Vale recalcar que los datos usados y presentados a lo largo de la 
investigación en este documento son veraces y de fuentes confiables, sin dejar de lado el 
apoyo continuo brindado por el asesor asignado por la escuela de la entidad 
universitaria.  
 
 
 
El autor. 
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RESUMEN 
La oportunidad de aprovechar el fruto de Zapote ha venido generando ingresos a países 
como El Salvador, México, Guatemala, Ecuador, de los cuales México se inició como el 
principal abastecedor del mercado Europeo. El aumento de la demanda ha generado que 
nuevos mercados competidores productores de este fruto busque posicionarse dentro de 
este mercado. El Perú puede llegar a tener beneficios económicos con este fruto que 
hasta el momento no es aprovechado pero que predomina en nuestro país.  
 
Esta investigación refiere a un diseño y evaluación económica financiera de una planta 
procesadora de pulpa congelada de Zapote. Para ello, se inicia con la descripción de las 
características del fruto, el cual es conocido como “Quararibea cordata” en nuestro 
país. 
 
Para el primer resultado que es el estudio de mercado: se investigó la demanda y oferta 
para el producto, de esta forma calcular la demanda insatisfecha del mercado y así 
obtener la demanda del proyecto. Además, de evaluar la oferta interna del fruto. 
 
En el segundo resultado que es el diseño de la planta: se establecieron los lineamientos 
necesarios para la producción establecida, así también, evaluando y seleccionando la 
ingeniería necesaria para el proceso (maquinaria, equipos, herramientas). 
 
Finalmente, para el tercer resultado evaluación económica-financiera: se obtuvo los 
estados de ganancias y pérdidas, flujos de caja y balances generales con la ayuda de 
indicadores, tales como lo son el Valor Anual Neto (VAN) y la tasa de Interés de 
Retorno (TIR), determinando si el proyecto es económicamente aceptable. Para este 
proyecto el VAN es de US$ 788 533,02.  
 
 
 
 
 
 
 
Palabras claves: Planta procesadora, pulpa de fruta, exportación, Zapote.  
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ABSTRACT AND KEYWORDS 
The opportunity to take advantage of the fruit of Sapota has come generating income to 
countries as El Salvador, Mexico, Guatemala, Ecuador, of which Mexico began as the 
principal supplier of the European market. The increase of the demand, it has generated 
that new rival producing markets of this fruit seeks to be positioned inside this market. 
Peru can manage to have economic benefits with this fruit that up to the moment is not 
taken advantage but that prevails in our country. 
 
This investigation recounts to a design and economic financial evaluation of a plant 
procesadora of frozen flesh of Sapota. For it, it begins with the description of the 
characteristics of the fruit, which is known as "Quararibea Cordata" in our country. 
 
For the first result that is the market research: the demand and offer was investigated for 
the product, of this form to calculate the unsatisfied demand of the market and this way 
to obtain the demand of the project. In addition, of evaluating the internal offer of the 
fruit.  
 
In the second result that is the design of the plant: there were established the limits 
necessary for the established, like that production also, evaluating and selecting the 
engineering necessary for the process (machinery, equipments, tools). 
 
Finally for the third result economic - financial evaluation: there were obtained the 
conditions of earnings and losses, cash flows and general balance sheets by the help of 
indicators, such like it they are the Annual Clear Value (VAC) and the Tate of Interest 
of Return (TIR), determining if the project is economically acceptable. For this project 
VAC is of US$ 788 533,02. 
 
 
 
 
 
 
 
Keywords: Plants procesadora, flesh of fruit, export, Zapote. 
22 
 
I. INTRODUCCIÓN  
En los últimos años, el Perú ha presenciado  en sus actividades de exportaciones 
no tradicionales un crecimiento que se ha logrado por el aumento de demanda de 
los productos adquiridos por los mercados externos. Según el Instituto Nacional 
de Estadística e Información (INEI), en el 2014 el volumen exportado del sector 
agropecuario tuvo un resultado favorable superándose en un 5,5% con respecto al 
año anterior. La lista de productos agropecuarios exportados fue liderada por las 
uvas frescas pasando de 58,5 a 71,2 millones de US dólares, seguida de los 
mangos frescos o secos pasando de 3,2 a 5,0 millones de US dólares. En cuanto al 
2014 el sector agropecuario se mantuvo como uno de los más dinámicos, al 
reportar una tasa de crecimiento de 6,7%, los productos más representativos en 
este año fueron nuevamente las uvas frescas llegando a 95,8 millones de US 
dólares, seguido de las hortalizas preparadas o conservadas pasando de 4,9 a 5,9 
millones de US dólares. Con estas cifras podemos ver que el Perú tiene un auge 
creciente en el consumo de sus frutas y verduras. Pero que podemos decir de la 
gran variedad de estos que aún no son conocidas ni consumidos y que están 
esperando una oportunidad. Un claro ejemplo son el camu camu, la cocona, el 
tamarindo, la chirimoya, el mamey, el zapote; siendo este último una futa muy 
solicitada en mercados como europeo, norteamericano, Asia.  
 
Estos mercados son suministrados por países como El Salvador y México; los 
cuales comercializan al zapote en fresco, conservado, jaleas, considerando las 
necesidades del mercado comprador. De los exportadores de zapote El Salvador y 
México han mostrado un gran empuje, a pesar de que no se encuentra muchos 
estudios sobre este fruto, han logrado dar a conocer los múltiples benéficos que 
tiene y porque aspectos lo hacen necesarios en otros países. Los países como 
Estados Unidos, Guatemala, Costa Rica, España, Panamá, Italia y Japón son los 
mayores importadores de esta fruta. 
 
El Zapote (Quararibea cordata), es un árbol con rendimiento de 120 a 250 frutos 
por planta aproximadamente, de fruto esférico, de tamaño medio, es una fruta 
climatérica, es fácil de cultivar y cuidar, crece en clima cálido y ambientes 
silvestres, presenta diversas formas de ser procesado y consumido; una de las 
formas que ha tenido desarrollo últimamente es como pulpa congelada. La pulpa 
es fibrosa, lisa y suave, su sabor es sumamente característico: dulce y ligeramente 
perfumado y además es usado como materia prima en otras industrias que 
elaboran productos tales como licuados, elaboración de yogurt, mermeladas, 
helados, jalea. 
 
Las características del fruto son puntos atractivos para su transformación y 
producción, especialmente en el departamento de Ucayali y lugares cercanos a 
este en los que crece este fruto, convirtiéndolo así en un potencial, actualmente se 
cuenta con una gran cantidad de esta materia. Según lo expresado en el resumen 
ejecutivo emitido sobre “Los bosques tropicales secos en el Perú 2010”, se calcula 
23 
 
aproximadamente un total de 607 981 hectáreas de fruto de Zapote, los cuales 
presentan un aproximado de 50 plantas por hectárea; según la forma de la 
cosecha. Llegando a un total de 6000 frutos/ hectárea que hacen un total de 3000 
kg/hectárea de fruto de zapote (aproximadamente 3 t/hectárea de fruto de Zapote). 
 
La planta de Zapote es conocida actualmente en el Perú por la gran calidad de su 
madera y su abundante propagación, lo cual conlleva a la tala constante de esta 
planta, sin tener conocimiento de las características favorables de este fruto para el 
mercado externo. La utilidad que tiene el fruto ayudaría a generar más ingresos, 
por ello se busca darle valor agregado convirtiéndola en uno de los productos más 
comerciables con ayuda de una planta industrial que posteriormente podría 
solventarse con la demanda del mercado externo, que está en constante 
crecimiento. 
 
A raíz de este problema se planteó como objetivo principal realizar un estudio de 
prefactibilidad para instalar una planta procesadora de pulpa congelada de Zapote 
(Quararibea cordata) para su exportación, para lograr dicho objetivo se consideró 
realizar un estudio de mercado para determinar la demanda externa y oferta 
externa de la pulpa congelada de Zapote y determinar la oferta interna de la 
materia prima, proponer un diseño de planta industrial procesadora de pulpa 
congelada de Zapote (Quararibea cordata) para su exportación y realizar un 
estudio económico – financiero para la instalación de la planta procesadora de 
pulpa congelada de Zapote (Quararibea cordata) para su exportación; todo esto 
conllevaría a resolver el problema de este estudio, el cual es si “La instalación de 
una planta procesadora de pulpa congelada a partir del Zapote (Quararibea 
cordata) para exportación” podrá ser viable satisfaciendo parte de la demanda 
externa. 
 
Para finalizar con el desarrollo de este estudio, aparte de darle un valor agregado 
al fruto y generar con estos nuevos ingresos, se busca generar puestos de trabajos, 
captación de nuevos mercados, reconocimiento a nivel nacional y mundial con 
respecto a nuestra gran gama de frutos tropicales y exóticos; además de generar el 
interés de inversionistas que aporten en el desarrollo progresivo de los diversos 
derivados que se puede obtener del fruto del Zapote. 
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II. MARCO DE REFERENCIA DEL PROBLEMA 
 
2.1.ANTECEDENTES DEL PROBLEMA  
Nicasso (2016). “Pulpa de frutas exóticas en Alemania”, detalló la relevancia que 
tienen las frutas exóticas en Alemania rescatando que el motivo primordial radica 
en el clima de esta región europea, ya que estos no pueden ser cultivadas, es aquí 
donde se abren las puertas para los productores latinos para poder exportar sus 
productos a los mercados europeos, en especial el Alemán, abasteciendo así uno 
de los más importantes y activos mercados consumidores y procesadores de 
pulpas de frutas exóticas en el mundo. La refrigeración de la pulpa para lograr que 
lleguen al país destino es un método que conserva mejor las frutas (color, sabor, 
aroma y vitaminas). Otro método es el de congelación, en la cual los organismos 
que degeneran las estructuras de las frutas son detenidas en su proceso de 
descomposición. Y finalmente el método de conservadores para poder mantener 
las propiedades de las pulpas, este método, aunque efectivo, es menos atractivo 
para los importadores debido a que en el producto final tales conservadores 
influyen en la toma de decisiones del consumidor. Es responsabilidad y 
compromiso de los productores exportadores conocer y emplear métodos de 
conservación para que sus frutas, pulpas y derivados lleguen lo más naturales y 
frescos posibles al mercado alemán para su uso y transformación. 
 
Castillo, Moreno y Ramírez (2015, 37). “Evaluación del contenido de los metales 
Cu, Mg, Fe y Na, presentes en el Zapote (Quararibea Cordata), provenientes del 
Valle del Cauca, Colombia”, presentaron como objetivo evaluar los minerales de 
Fe, Na, Mg y Cu contenidos en la pulpa del zapote (Quararibea cordata) 
cultivado en el Valle del Cauca mediante el método de análisis de 
espectrofotometría de absorción atómica con llama. Obteniéndose como 
resultados que la composición de los minerales en la pulpa del zapote va de 0,42 ± 
0,03 mg Cu/100g pulpa, 3,2 x 10-3 ± 0,04 mg Mg/100g pulpa, 0,47 ± 0,09 mg 
Fe/100g pulpa, y 0,03 ± 0,01 mg Na/100g pulpa. Además, se observó un bajo 
contenido de Mg y prevaleció el de los minerales Fe y Cu. El método de análisis 
por espectroscopia de absorción atómica con llama aire-acetileno para la 
evaluación de los metales hierro, magnesio, cobre y sodio en la pulpa del Zapote 
(Quararibea cordata), cultivado en la región del Valle del Cauca, garantiza la 
confiabilidad de los resultados obtenidos por este método. 
 
López y Moreira (2015, 15). “Plan de exportación de la pulpa de Zapote en el 
mercado Español”, desarrolló un estudio para demostrar la demanda económica y 
la factibilidad financiera al comercializar la pulpa de Zapote mexicano con un 
costo atractivo para nuevos inversionistas en España, para lo cual fue necesario 
realizar el análisis de todas las características que permitan que el producto a 
exportar sea el idóneo, de tal manera que no tenga inconvenientes al momento de 
ingresar a un mercado internacional y sobre todo exigente. Llegando a la 
conclusión de que gracias a la evaluación financiera y el plan de exportación que 
25 
 
involucró aplicación de estrategias y análisis de variables, al definir los costos que 
inciden en el mismo, se determina que las ventas de la pulpa de Zapote dieron 
como resultado una TIR del 35,42%, lo cual captaría la atención de un 
inversionista que desee incursionar en un proyecto de esta naturaleza. 
 
Saavedra et al. (2014, 5). “Potencial industrial de la pulpa de Pouteria sapota para 
la preparación de néctar de calidad”, presentaron como estudio determinar el 
potencial industrial del fruto Zapote mediante la estandarización de metodologías 
de obtención de pulpa y preparación de una bebida no alcohólica. Obteniéndose 
como resultados un alto rendimiento de pulpa (50,16%) y de producto/pulpa 
(400%), de proteínas (3,42 %), de carbohidratos (10,94%) y de calorías (59,87 
Kcal). La descripción de los atributos del producto hecha por los panelistas 
coincidió con la de un producto óptimo de calidad. Así mismo especifica que en la 
etapa de lavado y desinfección se sumerge por 2 minutos en una solución clorada 
(lejía al 0,2%) de 1 ml por cada 2 litros de agua.  
 
Jason Donavan, Bruno Paino. (2012, 2). “Demanda por frutos amazónicos en el 
mercado de Lima, Perú”, desarrollo un estudio sobre el mercado que podría existir 
para algunos frutos amazónicos, como ya lo es para el camu camu y la cocona que 
están representando una proporción pequeña del consumo total de frutas en la 
capital a diferencia de Loreto en la cual se consumen hasta un total de 193 
especies diferentes de frutas. Llegando a la conclusión que las frutas exóticas tales 
como la chirimoya, guanábana, carambola, guaba, cocona, entre otros frutos, han 
tenido una puerta de entrada directamente vinculado al auge de la gastronomía 
peruana y al redescubrimiento de nuevos productos, pero que la continuidad en el 
abastecimiento es un elemento crítico para lograr posicionar estos productos en el 
mercado. La mayor dificultad para el trabajo con frutos desde la ciudad de Iquitos 
son las complicaciones relacionadas al trabajo con productos perecibles y al 
tiempo que demora el traslado de la producción a Lima. Es por esto que gran parte 
de la producción se destina al mercado local, con excepción de bienes de alto 
valor como la madera.   
 
2.2.FUNDAMENTO TEÓRICO 
 
2.2.1. CLASIFICACIÓN DE LOS FRUTOS DEL PERÚ 
El Perú se caracteriza por tener una gran variedad de frutas exóticas de alto 
consumo interno y externo, directamente como fruto o como productos. 
Según Sánchez (2004), como podemos apreciar en la tabla Nº 01, explica 
la gran variedad de frutas que el Perú tiene y su respectiva clasificación en: 
climatéricos y no climatéricos, haciendo referencia al primero con la 
capacidad de seguir madurando una vez separados de la planta y los no 
climatéricos solo maduran en la planta, e interrumpen su maduración de 
forma irreversible una vez separados de ella. El fruto de estudio de esta 
investigación se encuentra dentro del primer grupo de la clasificación. 
26 
 
Tabla Nº 01. Clasificación de frutos de Perú: climatéricos y no climatéricos 
 Climatéricas No climáticas 
Frutas de climas 
templados 
Manzana, Pera, 
Melocotón, Ciruela.  
Cereza, Uva, Fresa 
(frutilla). 
Otras frutas  Melón, Tomate, Sandia. Pepino  
Frutas tropicales 
comunes  
Aguacate, Plátano, 
Mango, Papaya, Higo, 
Guayaba, Maracuyá, 
Caqui.  
Naranja, Pomelo 
(Toronja), Limón, 
Lima, Aceituna, Piña.  
Frutas tropicales 
menos comunes  
Chirimoya, Guanábana, 
Fruta del Pan, Mamey, 
Zapote.  
Castaña de Cajú, 
Ciruela de java. 
 
Fuente: Sánchez, Frutos climatéricos y no climatéricos (2004). 
 
2.2.2. CARACTERÍSTICAS DEL FRUTO DE ZAPOTE (Quararibea 
cordata) 
Zapote es el nombre común usado para varias frutas tropicales que se 
pueden determinar por sus diferentes variedades, colores y sabores, pero 
siempre son conocidos por el mismo nombre. Algunas especies, aunque no 
todas, provienen de la familia botánica de los sapotáceos. Existe una gran 
variedad de especies en sus respectivas familias botánicas, como se ve en 
la tabla Nº 02. De los frutos presentados el de estudio es el Zapote 
(Quararibea cordata). 
 
El Zapote (Quararibea cordata) Se caracteriza por ser una fruta con forma 
esférica, de tamaño medio, y una apariencia un tanto aplastada por los 
extremos. Su piel es fibrosa, lisa y suave, sobre todo cuando la fruta ya se 
encuentra madura. El sabor de la pulpa es sumamente característico: dulce 
y ligeramente perfumado, parecido en ocasiones al sabor que nos aporta la 
papaya. 
 
 
Figura Nº 01. Fruto del zapote (Quararibea cordata) 
Fuente: http://www.recetariococina.net/fotos/z3.png 
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Tabla Nº 02. Clasificación del fruto del Zapote según su grupo de familia y 
nombres comunes 
 Especie Origen 
Zapote 
(Sapotáceos) 
Chicozapote o zapotillo 
(Manikara zapote) 
México, Guatemala, 
Nicaragua, El Salvador. 
Zapote amarillo 
(Pouteriacampechiana) 
México y 
Centroamérica. 
 
Mamey (Pouteria 
sapota) 
Sur de México y Norte 
de Sudamérica.  
Zapote verde (Pouteria 
viridis) 
Sur de México. 
 
Zapote  
(No Sapotáceos) 
Zapote blanco 
(Casimiroa edulis) 
América Central, 
familia de los rutáceos. 
Zapote negro 
(Diospyros digyna) 
Sureste de México y sur 
de Colombia. 
Chapote (Diospyros 
texana) 
Valle del Rio Grande de 
Texas y México. 
Persimonio (Diospyros 
kaki) 
Sur de Asia.  
Otros Zapotes Zapote amarillo 
(Casimiroa eduris) 
Norte y Centro de 
México, Costa Rica, El 
Salvador y Guatemala. 
Zapote sudamericano 
(Quararibea cordata) 
Selva Amazónica de 
Brasil, Colombia, 
Ecuador, partes de 
México y El Salvador, 
Guatemala, Perú. 
Fuente: Elaboración propia, data de Especies de Zapote (10 de junio del 2015). 
 
Cultivado crece de 12 a 30 m; prefiere suelos fértiles, húmedos, no 
inundables. Su tronco es liso y redondo, con ramificación verticilada y 
ramitas pardas. Hojas simples, de 18 a 30 por 13 a 26 cm; verde oscuro, 
fuertemente cordadas, agrupadas en capas densas. Flores amarillentas con 
cáliz verde pálido. Durante la floración, el tronco y las ramas gruesas se 
cubren masivamente de flores. 
 
Según el estudio realizado en el 2010 sobre “Los bosques tropicales secos 
en Perú”, el zapote se encuentra en la costa norte del Perú (Tumbes, Piura, 
Lambayeque y La Libertad) en diversos habitas. También se encuentra en 
grandes cantidades en la selva peruana (Loreto, Ucayali), suele crecer 
junto con los arboles de algarrobo, bichayo, overo. 
 
El Perú no es el único que cultiva este fruto; sino también está en Ecuador, 
Brasil, Colombia, México, El Salvador, Guatemala. 
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Entre los diferentes beneficios del Zapote destaca desde un punto de vista 
nutricional. Sus propiedades nutricionales de la pulpa son muy interesantes 
en una dieta y alimentación equilibrada, como se puede apreciar en la tabla 
Nº 03. 
 
Tabla Nº 03. Valores nutricionales del fruto de Zapote (Quararibea cordata) 
Por cada 100 g de pulpa de zapote 
Calorías   73 Kcal 
Proteínas  0,73 g 
Hidratos de Carbono  18,50 g 
Grasas   0,10 g 
Fibra  0,90 g 
Vitaminas  A (130 mg) 
B1 (0,03 mg) 
B2 (0,09 mg) 
B3 (0,63 mg) 
C (8,5 mg) 
Minerales  Calcio (22 mg) 
Fosforo (15 mg) 
Hierro (1,5 mg) 
Fuente: Natursan, Propiedades del zapote (2013) 
 
En la tabla Nº 04 se relaciona los valores nutriciones del fruto de Zapote 
(Quararibea cordata) con otros frutos como el Mamey; fruto que se 
considera dentro del grupo de la familia de los Sapotáceos. Además, es un 
fruto conocido y consumido a nivel mundial. 
   
Tabla Nº 04. Valores nutricionales del fruto de Zapote y Mamey  
(Cada 100 g de pulpa) 
 ZAPOTE MAMEY 
Humedad  85,3 g 84 g 
Proteínas  0,73 g 0,47 g 
Grasas  0,10 g 0,14 g 
Fibra 0,50 g 0,8 g 
Calcio  20,40 mg 19,5 mg 
Fosforo  15,50 mg 14,5 mg 
Hierro  0,44 mg 0,40 mg 
Ácido ascórbico 9,7 mg 10,2 mg 
Vitaminas  A (130 mg) 
B1 (0,03 mg) 
B2 (0,09 mg) 
A (18 mg) 
B1 (0,02 mg) 
B2 (0,02 mg) 
Fuente: Natursan, Propiedades de la pulpa de Zapote (2013) 
 
La floración se da en diciembre y produce en el país a partir de enero a 
junio, dependiendo de la disponibilidad de humedad en el suelo, del 
programa de fertilización, la variedad y el clima, la producción puede ir 
hasta el mes de setiembre.  
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Linares (2010), hace referencia de que el Zapote después de su periodo de 
producción no desaparece en su totalidad, ya que, por el ambiente en el 
cual se cultiva tomando en cuenta el suelo, la humedad, fertilización, 
clima; como antes ya mencionado; sigue su etapa de producción en otras 
zonas del país (Humedales-Salas, Zaña, La Libertad) y en la Bosques de la 
selva (aproximadamente llega a 554 031 Ha). 
 
El rendimiento varía dependiendo de la edad y tamaño del árbol, así como 
del sistema de producción. Va de 120 a 300 frutos por árbol. Siendo un 
total de 20 a 60 árboles por hectárea. Recordando que esto es dependiendo 
del distanciamiento de siembra y de la edad del árbol. El peso del fruto 
oscila entre 0,2 – 1,5 kg. 
 
Se puede apreciar en la tabla Nº 05, cantidades aproximadas mensuales 
que se tiende a cargar los arboles de Zapote en lugares aledaños de nuestro 
departamento Lambayecano. 
 
Tabla Nº 05. Rendimiento del Zapote (Kg/Ha) 
(Datos potenciales totales mensuales aproximados) 
Lugares 
Producción
/ árbol 
Nº de 
árboles/ 
hectárea 
Producción 
(frutos/ha) 
Producción 
(Kg/ha) 
Batán Grande, 
Potreros. 
120 frutos 
20 árboles 
60 árboles 
2400 
7200 
480 
3600 
Apurlec, 
Humedales – 
Motupe 
(Jayanca). 
240 frutos 
20 árboles 
60 árboles 
4800 
14400 
560 
7200 
La Peña, 
Humedales – 
Salas. 
120 frutos 
20 árboles 
60 árboles 
2400 
7200 
480 
3600 
Cerro Chalpón, 
Pan de Azúcar. 
225 frutos 
20 arboles 
60 arboles 
4500 
13500 
900 
6750 
Alto de 
Lemos, La 
Loma – 
Olmos. 
222 frutos 
20 árboles 
60 árboles 
4440 
13320 
888 
6660 
Nueva Arica, 
Zaña. 
120 frutos 
20 árboles 
60 árboles 
2400 
7200 
480 
3600 
Bosques Secos 
de la selva 
peruana 
300 frutos 
20 árboles 
60 árboles 
6000 
18000 
1200 
9000 
Fuente: Manual práctico Nº 06. Tres especies de Zapote en América Tropical. 
 
Podemos calcular que se tiene un aproximado mensual del total de las 
áreas respectivas en las cuales se cultiva el Zapote, con un peso mínimo de 
0,2 kg /fruto, que va de 4 988 kg /ha a 40 410 kg /ha. 
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Actualmente en países como México, Guatemala y El Salvador se están 
evaluando para desarrollar la elaboración de diversos derivados del fruto 
del Zapote tales como: pasta congelada, aceite de zapuyul, néctar de 
zapote, dulce de Zapote, Zapote deshidratado, mermelada de zapote. 
Siendo el primero el que ha tenido últimamente un incremento de 
demanda. 
 
2.2.3. PULPA DE FRUTA CONGELADA 
La pulpa de fruta congelada consiste en la parte comestible de la fruta 
obtenida de la separación de las partes comestibles carnosas de ésta, 
mediante procesos tecnológicos adecuados y su posterior congelación. 
Para su congelación es sometida a una disminución de temperatura 
generalmente entre -18°C a -20°C, lo cual permite que las reacciones 
bioquímicas sean más lentas y además inhibe la actividad microbiana, sin 
perder características iniciales del fruto. 
 
La pulpa se diferencia del jugo solamente en su consistencia; ya que, son 
las más espesas, se desechan la cáscara y las semillas. La pulpa de frutas 
congelada presenta ventajas sobre las frutas frescas y sobre otros tipos de 
conservas. Algunas de sus características son: 
 
 La pulpa congelada permite conservar el aroma, el color y el sabor. 
 Las características nutritivas en el proceso de congelación varían en 
menor escala con respecto a otros sistemas de conservación. 
 Ésta se considera materia prima base de cualquier producto que 
necesite fruta. 
 La congelación permite preservar la fruta hasta un año. 
 Se evitan perdidas por pudrición y mala selección de las frutas. 
 No se acumulan desperdicios, sólo se conserva la parte útil de las 
frutas. 
 Las pulpas actúan como reguladoras de los suministros de fruta, 
porque se procesan en las épocas de cosecha para utilizarlas cuando 
haya poca disponibilidad de ellas. 
 
Entre las características que presenta este producto, se destaca su gran 
contenido vitamínico que lo hace rico y diferente de otras frutas. 
 
2.2.4. ESTRATEGIAS DE INTRODUCCIÓN AL MERCADO DE UN 
PRODUCTO  
Se debe tener en cuenta determinados criterios al momento de ingresar un 
nuevo producto al mercado, si se elige la estrategia adecuada, el nuevo 
producto tiene amplias posibilidades de penetrar al mercado de una 
manera rápida y segura. 
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Muñiz (2014) afirma que existen tres maneras fundamentales de enfocar el 
proceso de introducción de nuevos productos:  
 
Impulso en el mercado 
De acuerdo con este enfoque “se debe fabricar lo que se puede vender”. En 
este caso los nuevos productos quedan determinados por el mercado, 
dando muy poca importancia a la tecnología existente y a las operaciones. 
 
Las necesidades del cliente son la base primordial (o única) para la 
introducción de nuevos productos. Se puede determinar el tipo de nuevos 
productos que se necesitan a través de la investigación de mercado o la 
retroalimentación de los consumidores. (Muñiz 2014) 
 
Impulso de la tecnología  
Este enfoque sugiere que “Debe venderse lo que se puede hacer”. De 
acuerdo con esto, los nuevos productos deben derivarse de la tecnología de 
la producción, con poca consideración del mercado. 
 
La tarea de mercadotecnia es la de crear un mercado y vender los 
productos que se fabrican. (Muñiz 2014) 
 
Interfuncional  
Con este enfoque, la introducción de nuevos productos tiene una 
naturaleza Interfuncional y requiere de la cooperación entre 
mercadotecnia, ingeniería y otras funciones. 
 
El proceso de desarrollo de nuevos productos no recibe el impulso del 
mercado ni de la tecnología, sino que queda determinado por un esfuerzo 
coordinado entre funciones. 
 
El resultado debe ser productos que satisfacen las necesidades del 
consumidor mientras que utilizan las mayores ventajas posibles en la 
tecnología. Este enfoque resulta difícil de implementar debido a las 
rivalidades y fricciones interfuncionales. 
 
2.2.5. ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACIÓN DE UN PRODUCTO 
Arechavaleta (2015, 175) menciona que el desarrollo de una estrategia de 
mercado suele dividirse en cinco aspectos esenciales: 
 
Análisis de consumidor  
Una vez que el mercado de operación se ha identificado, es necesario 
analizar en profundidad el mercado objetivo del producto; la recolección 
precisa de datos y una segmentación del mercado permiten un mejor 
32 
 
entendimiento de las necesidades, comportamientos y preferencias del 
consumidor. (Arechavaleta 2015, 175) 
 
Desarrollo del producto  
Con los avances en materiales y tecnologías que se tienen en la actualidad, 
el ciclo de vida de los productos se acorta cada vez más. Para mantenerse 
entre los mejores del mercado, es necesario constantemente mejorar los 
productos existentes pero también desarrollar otros nuevos. (Arechavaleta 
2015, 175) 
 
Fijación de precios  
Asignar un precio óptimo para el producto muchas veces se interpreta 
como indicador de la calidad. Basando la decisión de fijación de precios 
en puntos de referencia de la industria y expectativas de ingresos, es 
esencial para atraer clientes y a la vez maximizar el margen de utilidad 
sobre las ventas. (Arechavaleta 2015, 175) 
 
Branding  
Este término se refiere al proceso de construir y posicionar una marca a 
través de vincular el producto a un nombre, a un logotipo, a una imagen e 
incluso a un concepto o estilo de vida. La marca será el vínculo entre los 
valores de la empresa y el consumidor. Una imagen de marca significa 
reconocimiento, un vínculo sentimental con el usuario, lealtad y menores 
costos de retención. (Arechavaleta 2015, 175) 
 
Ventas y distribución  
La marca y el producto no serán suficientes si no está definido como llegar 
al consumidor. El desarrollo de una extensa red de representantes, agentes, 
distribuidores, mayoristas y minoristas puede ser un gran desafío, sobre 
todo para pequeñas y medianas empresas en una fase inicial. Crear una red 
de distribución eficiente y gestionar los canales de distribución a fin de 
aumentar su participación en el mercado y mejorar la calidad del servicio 
es clave para el éxito de una organización y sus productos. (Arechavaleta 
2015, 175) 
 
2.2.6. ESTRATEGIAS DE LANZAMIENTO DE MERCADO  
PERU MARKETPLACE: Herramienta de E-markerting que promociona 
la oferta  exportable peruana a través de sus vitrinas virtuales, bajo la 
plataforma de negocios B2B, que sirve como punto de encuentro entre el 
comprador extranjero y el exportador peruano. 
 
 Nombre de web: EuroPages 
 Link de web:  https://www.europages.es/ 
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 ¿Quiénes son?: Desde hace más de 30 años, EUROPAGES ayuda a 
las PYMEs a encontrar y a ser encontradas en el mercado europeo. 
EUROPAGES es a la vez la guía B2B más importante de Europa y un 
proveedor de soluciones de marketing. 
 Fecha de participación: las 24 horas del día, los 7 días de la semana. 
 
Programa de tiendas multi-marcas: Actividad que se está diseñando 
como propósito de apoyar la penetración de mercado de productos y 
servicios, para lograr su introducción a nuevos mercados o el lanzamiento 
de su posicionamiento en mercados en desarrollo. La promoción comercial 
desarrollada a través de este servicio, consiste en la identificación de 
puntos de venta, la configuración de la oferta exportable, líneas de 
productos y la colaboración de los productos en la plataforma de ventas 
desarrolladas. 
 
 Objetivo:  
Lograr de manera conjunta la penetración y posicionamiento en 
mercados internacionales de productos y servicios peruanos, a través 
de una plataforma comercial común. 
 Fases de ejecución: 
Primera fase: Identificación del mercado, ubicación de la plataforma 
de ventas y verificación de requisitos legales para constituir la tienda 
multimarca. 
Segunda fase: Identificación de los productos o líneas de producto 
ofertables, de acuerdo al mercado elegido. 
Tercera fase: Solicitud y obtención de los documentos legales para la 
constitución de la tienda multimarca y contrato de adhesión de las 
empresas exportadoras. 
Cuarta fase: Instalación y puesta en funcionamiento de la tienda 
multimarca. 
Quinta fase: Medición semestral del posicionamiento de las marcas y 
negocios concretados por la plataforma de ventas. 
Sexta fase: Divulgación de los resultados de la experiencia. 
 Fases de ejecución: 
La participación en el programa de tiendas multimarca será de un 
máximo de tres años consecutivos, luego de los cuales la empresa 
operará de manera independiente 
 
Las promociones que se relacionarían con las faces anteriormente 
mencionadas son: 
 
 Precios menores a la de la competencia, este será la más importante en 
el lanzamiento de un nuevo producto, comparado con el precio de 
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venta de nuestros competidores, la cual se verá como más detalle 
dentro del análisis financiero del proyecto. 
 Estantes en los puntos de venta. 
 Degustaciones promocionales en ferias, etc. 
 
2.2.7. CANALES DE DISTRIBUCIÓN  
Identificados los mercados, los segmentos de interés, las características del 
producto, uno de los aspectos importantes a considerar en la actividad de 
exportación es la selección de los canales de distribución más apropiados 
para que el producto sea transferido al consumidor final. Hay 
innumerables formas de comercializar con el exterior.  
 
De acuerdo con las características de cada mercado a ser atendido, una 
alternativa, por ejemplo, es la contratación de agentes o representantes en 
el exterior, pues generalmente conocen bien el mercado local y pueden 
ofrecer informaciones útiles para el planeamiento estratégico de la 
empresa para el mercado externo. A partir de estas premisas, el exportador 
debe tener en cuenta:  
 
 Los diferentes tipos de intermediarios, sus funciones y servicios, 
remuneración y ventajas y desventajas de cada tipo.  
 Actuación de intermediarios en los canales de distribución y la 
conexión con clientes o consumidores. 
 Ventajas y desventajas de negociar directamente con los consumidores 
finales y sin intermediarios.  
 
Principales Tipos de Agentes 
a) Agente distribuidor  
Es el intermediario que actúa mediante comisión en la venta de 
máquinas y equipamientos. Conforme al contrato con el exportador, 
queda encargado de las ventas de piezas y repuestos y obtiene lucro en 
esas ventas. 
 
b) Agente exportador  
Adquiere productos del fabricante y los revende a clientes en el 
exterior. Además de hacer contacto con clientes asume toda la 
responsabilidad por los riesgos de transacción. Generalmente, hay un 
acuerdo entre el exportador y el agente para que no haya concurrencia 
en determinadas arreas.  
 
c) Distribuidor  
Hace adquisición de productos del exportador y los revende con lucro. 
Tiene derechos exclusivos de comercialización en determinados 
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territorios y todos los pedidos deben ser hechos por intermedio de él. 
El distribuidor puede formar acuerdo con el Agente Exportador que 
compra el producto junto al fabricante y da derecho a la reventa a los 
distribuidores.  
 
d) Agentes de compra  
Son establecidos en los centros comerciales importantes de Argentina, 
por las grandes empresas extranjeras preocupadas por el 
abastecimiento tempestivo, en productos de alta calidad exigidos por 
sus clientes y búsqueda de nuevos productos. Los agentes, además de 
efectuar los pedidos, cuidan de los trámites de transporte y de pago. 
 
e) Agente Aduanero  
Se encarga el desembarco de la mercadería y también del trámite y 
retiro de los documentos aduaneros. 
Formas de Distribución 
 
a) La Exportación Directa 
Consiste en establecer contacto directo con el importador y realizar 
todo el proceso de la operación de exportación. Esto involucra la 
utilización de mayores recursos, contar con una infraestructura 
adecuada (oficinas), contar con recursos humanos bien capacitados en 
comercio internacional y, además, con una red de contactos de 
proveedores de servicios a las exportaciones, esto indica que el 
productor/exportador (en el país  de origen), negociaran la cantidad, 
precio y especificaciones técnicas del producto directamente con el 
comprador extranjero.  
 
Se puede utilizar el asesoramiento de un bróker durante los primeros 
meses del inicio de operaciones de la empresa, ya que es la persona 
que está siempre bien informado de lo que ocurre en el mercado. 
 
La empresa selecciona el mercado a dónde quiere llegar, busca 
potenciales clientes, los contacta y negocia con ellos, envía las 
mercancías y finalmente efectúa la cobranza. Todo este proceso 
implica asumir los riesgos propios de toda operación de exportación, 
como por ejemplo, la ocurrencia de siniestros (incendios, desastres 
naturales, hundimiento del buque, entre otros), desde la producción en 
origen hasta la entrega de las mercancías en destino. Por otro lado, 
asume el riesgo de NO PAGO lo que dependerá del medio de pago 
utilizado y de las medidas de protección que pueda adoptar el 
exportador. 
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b) La exportación Indirecta 
Son las exportaciones realizadas mediante un intermediario, conforme 
a lo siguiente:  
 
 Empresa comercial exclusivamente exportadora.  
  Empresa comercial de actividad mixta (que opera tanto en el 
mercado interno con en importaciones y exportaciones)  
 Cooperativas o consorcios de fabricantes o exportadores  
  Industria cuja actividad comercial de exportación sea 
desarrollada con productos fabricados por terceros. 
 
2.2.8. PROCESO OPERATIVO DE EXPORTACIÓN  
a) Empresa  
Se debe contar con una empresa debidamente constituida y habilitada 
para exportar, para ello debe inscribirse en el Registro Unificado. De 
otro forma, debe contar con el Registro Único de Contribuyentes - 
RUC, que es normado a través del Decreto Ley No. 25732 de fecha 
24.09.92 (SIICEX, 2016). 
 
El RUC es un registro computarizado, único y centralizado de los 
contribuyentes y/o responsables de los tributos que administra la 
Superintendencia Nacional de Administración Tributaria - SUNAT. 
Los exportadores que obtengan el respectivo número de RUC, podrán 
obtener la autorización para la emisión de facturas para la exportación 
de sus productos. 
 
b) Promoción 
La empresa debe contar con productos de calidad debidamente 
garantizados (verificando que cumpla con los estándares de calidad ya 
especificados, que tengan todas las certificaciones necesarias por ser 
un producto alimenticio). Asimismo, tener la capacidad de producción 
de modo que garantice el cumplimento del volumen suficiente y la 
continuidad en los plazos y condiciones pactadas con el comprador. 
 
 La determinación de la oferta exportable, debe ser 
complementada con la descripción del producto en cuanto a sus 
bondades, usos y tipos de presentación, tipo de envase y 
embalaje, marcas, código de barras internacional, denominación 
de origen.  
 Se requiere conocer la partida arancelaria del producto que se va a 
exporta en el caso para el filete de pota es conveniente contar con 
precios referenciales, de modo que permita al exportador fijar 
precios competitivos, considerando que en el mercado 
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internacional existen muchas empresas que compiten con 
productos similares. 
 
Para exportar es necesario realizar una investigación de mercados, 
para lo cual se recurre a las instituciones promotoras de las 
exportaciones, como Prompex, ADEX, cámaras de comercio, y otros 
medios de contacto indirecto que permitan conocer a los compradores 
en los mercados de destino, como se menciona anteriormente. 
 
c) Cotización y envío de muestras 
Se contacta con el comprador directamente (por fax o correo 
electrónico), o por medio de un "broker" o una comercializadora 
haciéndole llegar una cotización del producto que desea vender. A 
continuación se le hace llegar muestras y lista de precios. 
 
d) Contrato de compra venta 
Si el importador (comprador) acepta las condiciones si la considera 
ventajosa y normalmente la formaliza a través de un Contrato de 
Compra Venta Internacional. 
 
El contrato es el documento que estipula los derechos y obligaciones 
de cada una de las partes contratantes (exportador - importador), con 
relación a determinado objeto, convirtiéndose en un acto jurídico 
perfecto y la transacción absolutamente legal. Es recomendable que 
este documento se ajuste a las necesidades de la empresa exportadora 
de acuerdo su sector de negocio, especialmente las condiciones de 
pago y de entrega. Los principales elementos del contrato son: 
 
 Información del exportador e importador.  
 Condiciones de entrega – INCOTERMS.  
 Ley aplicable al contrato.  
 Descripción de la mercancía objeto del contrato, especificándose 
el peso, embalaje, calidad, cantidad, etc.  
 Precio unitario y total.   
 Condiciones y plazos de pago. 
 Documentos exigidos por el importador.  
 Plazo de entrega o de disponibilidad.  
 Modalidad de seguro.  
 Modalidad de transporte y pago de flete.  
 Lugar de embarque y desembarque.  
 Inclusión de los costos en el precio de la mercancía, para la 
obtención de documentos requeridos para la exportación. 
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Previo despacho, el importador (comprador) solicita a su banco 
(emisor - avisador), la apertura del crédito documentario que de 
preferencia debe ser una carta de crédito irrevocable, confirmado y a 
la vista. Los sujetos que intervienen son:  
 
 Datos del ordenante 
 Datos del beneficiario 
 Banco Emisor  
 Banco Pagador  
 Importe del crédito y la condición de compra.  
 Lugar y fecha de vencimiento para la negociación de los 
documentos.  
 Forma en que debe ser avisado al exterior.  
 Una carta de crédito irrevocable, confirmada y a la vista, se 
constituye en un compromiso del banco y es exigible el 
desembolso contra la entrega de los documentos de embarque. 
 
El banco que emite una carta de crédito generalmente solicita a un 
banco del país del vendedor que notifique el crédito al beneficiario.  
 
e) Embarque 
El exportador envía a la Agencia de Aduana los documentos 
comerciales de embarque exigidos por el importador, que en la 
mayoría de los casos y de acuerdo a los productos son los siguientes: 
 
Recolección de documentos 
 Factura comercial (nombre del importador, descripción de la 
mercancía, precio, lugar y condiciones definitivas de venta).  
 Lista de Empaque o "packinglist" (detalle de todas las 
mercaderías embarcadas o todos los componentes de la misma 
mercadería. 
 Conocimiento de embarque (recibo que prueba el embarque de la 
mercancía, sin este título no se puede retirar la mercancía en el 
lugar de destino). De acuerdo a medio de transporte toma el 
nombre específico (Conocimiento de embarque marítimo o "Bill 
of Lading" si es por vía marítima o conocimiento de embarque 
aéreo "AirWay Bill" (guía aérea) si es por vía aérea).  
 Certificado de origen, permite identificar y garantizar la 
procedencia de las mercancías, permitiendo a los exportadores 
hacer uso de las preferencias arancelarias que otorga el país 
importador. Este documento lo extiende la Cámara de Comercio 
tanto de Lima como de provincias.  
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 Certificado sanitario, extendido por DIGESA para alimentos y 
bebidas. Para otro tipo de productos los certificados los puede 
emitir una empresa autorizada por INDECOPI. 
 
La Agencia de Aduana o Despachador Oficial en base a la 
documentación recibida del exportador realiza los trámites ante 
ADUANAS solicitando la numeración de la Orden de Embarque y la 
Declaración Única de Aduanas (DUA) que es el documento oficial 
para regularizar la salida legal de las mercancías al exterior. 
Asimismo, la Agencia de Aduana solicita a la Agencia de Carga el 
visto bueno de la Orden de Embarque y la numeración del Bill of 
Lading. 
 
La Agencia de Aduana entrega al exportador los documentos de 
embarque para que a su vez los remita a su banco y vía Courier a su 
importador.  
 
f) Cobranza por el banco 
El banco del exportador (pagador) envía los documentos al banco 
emisor, si éste los encuentra conforme y procede al desembolso a la 
cuenta del exportador. 
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III. RESULTADOS 
 
3.1.ESTUDIO DE MERCADO 
 
3.1.1. OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO 
El objetivo del estudio de mercado es determinar la demanda y oferta para 
el producto del proyecto y así determinar la demanda insatisfecha que 
tiene el mercado. 
 
3.1.2. PRODUCTO PRINCIPAL 
 
3.1.2.1.PULPA CONGELADA DE ZAPOTE 
La pulpa congelada de esta investigación proviene del fruto de Zapote 
(Quararibea cordata) para el consumo y producción de productos 
alimenticios como mermeladas, jaleas, yogurt, jugos, batidos, etc. La 
fruta una vez se encuentre en su estado de maduración adecuada 
(cascara rugosa y áspera, sin manchas ni golpeaduras, contextura 
suave, olor agradable detectable, se siente pesado y no hueco, pulpa 
rojiza y sin manchas) pasa por una serie de operaciones hasta obtener 
la pulpa y finalmente conservarse bajo temperatura entre -18°C a -
20°C.  
 
Como se puede ver en la tabla Nº 06, se presenta la ficha técnica de la 
pulpa congelada de Zapote (Quararibea cordata) considerado los 
aspectos iniciales como composición nutricional hasta los criterios 
finales de conservación del producto.  
 
Tabla Nº 06. Ficha técnica del producto terminado 
Ficha técnica del producto 
Características y 
criterios 
 
Nombre del producto: 
Pulpa congelada de Zapote 
(Quararibea cordata) 
Descripción de 
producto: 
Producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni 
fermentado, obtenido por la desintegración y 
tamizado de la fracción comestible de frutas 
frescas, sanas, maduras y limpias. 
 
La pulpa es la parte comestible de las frutas; es 
decir, el producto obtenido de la separación de 
las partes comestibles carnosas de la fruta 
desechando la cáscara semillas y bagazo 
mediante procesos tecnológicos adecuados. 
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Ficha técnica del producto 
Características y 
criterios 
 
Lugar de elaboración:  
Producto elaborado en una planta de fruta 
congelada en Kilometro 5 M que conecta 
Pucallpa – Callao. Temperatura promedio 30°c y 
a.s.n.m 450 metros. 
Composición 
nutricional: 
Carbohidratos  6,2 g 
Proteínas  0,73 g 
Lípidos – grasas  0,1 g 
Agua  87,2 g 
Calorías por 
cada 100 g. 
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Presentación y 
empaque comercial:  
Doble bolsa de polipropileno dentro de cilindros 
metálicos resistentes a bajas temperaturas de 200 
Kg 
características organolépticas: 
 
Color: Intenso y homogéneo, semejante al 
de la fruta de la cual se ha extraído el 
producto, presentando un ligero cambio de 
color. 
Aroma: Característico e intenso de fruta 
madura, sana y libre de olores extraños. 
Sabor: Característico e intenso de fruta 
madura y sana. Libre de cualquier sabor 
extraño, amargo, astringente o fermentado. 
Consistencia: Debe sentirse en la boca 
fluida y homogénea, sin espuma ni 
partículas extrañas.  
Requisitos mínimos y 
normatividad: 
NTC 404, NTC 512-1, NTC 4592, NTC 1364, 
NTC 285, NTC 1 236, NTC 440, NTC 4132. 
Tipo de conservación:  
Medio ambiente  
Refrigeración    
Congelación  A temperatura de -18 °C a -
20 °C. 
 
Consideraciones para 
el almacenamiento: 
 
Mantenerlo en congelación constante de – 18 °C 
a – 20 °C. 
Vida útil estimada:  
2 meses a más a partir del día de su elaboración. 
Depende mucho del tiempo de congelación y el 
nivel de este.  
Instrucciones de 
consumo:  
Una vez abierto el empaque consumir lo más 
pronto posible y dejar en condiciones de 
congelación. 
Fuente: Natursan, Propiedades de la pulpa de Zapote (2013) 
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A. PRODUCTOS SUSTITUTOS O COMPLEMENTARIOS 
A partir del fruto de Zapote, no solo se puede elaborar pulpa 
congelada; ha venido desarrollándose de diversas formas en otros 
países, tales como: 
 
 Pasta congelada 
 Aceites de zapuyul 
 Néctar 
 Dulces 
 Zapote deshidratado 
 
Además, como pulpa congelada también se utiliza para la 
elaboración de licuados, yogurt, mermeladas, helados, teniendo 
como usuarios principales industrias destinadas a la elaboración de 
estos productos.  
 
En cuanto a productos sustitutos de la pulpa congelada de Zapote, 
actualmente el mercado cuenta con una múltiple variedad de pulpas 
de frutas (tradicionales y exóticas), a los cuales los consumidores les 
han dado mayor interés porque conservan el aroma, el color y el 
sabor de las frutas.  
 
Considerando la gran variedad de pulpas de frutas que otros países 
compran de Perú, podemos ver la oportunidad que hay en el mercado 
de este tipo de productos. En la tabla Nº 07, se presenta algunas de 
las pulpas congeladas que en los años 2015 y 2016 han venido 
generando demanda, posicionándose la pulpa de aguacate con 10 
179 435 kilogramos y la pulpa de mango con 1 770 026 kilogramos, 
sin dejar de lado, la pulpa de arándano y uva congelada que van de 
485 113 kilogramos a 305 943 kilogramos respectivamente. 
 
Según los datos estadísticos mostrados por el INEI, a fines del 2015 
el volumen exportado del sector agropecuario; sector donde se 
encuentra clasificado los productos congelados; tuvo un resultado 
favorable de 4,0% a diferencia de años pasados. En el 2016, este 
sector se mantuvo como uno de los más dinámicos, al reportar una 
tasa de crecimiento de 5,7%, haciéndolo cada vez más un mercado 
atractivo y competente.  
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Tabla Nº 07. Pulpa de frutas del Perú, exportaciones del 2015 – 2016 
(Peso en Kilogramos) 
Producto 
2016 2015 
Kg Kg 
Aguaje congelado 
Aguaymanto pulpa 
Aguacate-palta pulpa 
Arándano pulpa 
Banano congelado 
Camu camu pulpa 
Carambola en pulpa  
Chirimoya pulpa 
Granada pulpa 
Granadilla pulpa 
Guanábana congelada 
Guayaba pulpa 
Lima pulpa 
Lulo congelado 
Mamey pulpa  
Mandarina congelada 
Mango pulpa 
Melón pulpa 
Noni pulpa  
Papaya congelada 
Piña pulpa 
Plátano pulpa 
Tomate de árbol  
Toronja pulpa  
Tumbo pulpa 
Tuna pulpa 
Uva congelada 
Varios pulpa fruta  
- 
20 448 
10 179 435 
485 113 
186 698 
- 
644 
250 769 
164 175 
48 682 
- 
- 
373 
8 409 
940 
18 
1 770 026 
16 
28 585 
2 
5 919 
86 272 
15 599 
37 
324 
108 
305 943 
2 786 
- 
363 
10 360 220 
151 475 
599 696 
725 
- 
404 097 
176 431 
49 
- 
- 
- 
864 
3 156 
284 744 
836 580 
1 800 
- 
- 
42 046 
- 
- 
- 
- 
- 
47 440 
20 183 
TOTAL 13 561 311 12 929 873 
Fuente: Koo (2017). Exportaciones 2015-2016, AgroDataPerú. 
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B. NORMAS PARA LA ELABORACIÓN INDUSTRIAL DE 
PULPA DE FRUTA 
La pulpa de fruta es el producto carnoso y comestible de la fruta sin 
fermentar, pero susceptible de fermentación, obtenido por procesos 
tecnológicos adecuados, por ejemplo, entre otros: tamizando, 
triturando o desmenuzando, conforme a buenas prácticas de 
manufactura; a partir de la parte comestible y sin eliminar el jugo, de 
frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente maduras o, a 
partir de frutas conservadas por medios físicos. 
 
Debe tener las siguientes características:  
 
a) Disposiciones específicas  
 La pulpa debe ser extraída bajo condiciones sanitarias 
apropiadas, de frutas maduras, sanas, lavadas y sanitizadas, 
aplicando los Principios de Buenas Prácticas de 
Manufactura. 
 La concentración de plaguicidas no debe superar los límites 
máximos establecidos en el Codex Alimentario. 
 Los principios de buenas prácticas de manufactura deben 
propender reducir al mínimo la 
 presencia de fragmentos de cáscara, de semillas, de 
partículas gruesas o duras propias de la fruta. 
 No se permite la adición de colorantes artificiales y 
aromatizantes, ni de otras sustancias que disminuyan la 
calidad del producto, modifiquen su naturaleza o den mayor 
valor que el real. 
 
b) Requisitos específicos para pulpas de fruta 
 La pulpa debe tener las características sensoriales propias 
de la fruta de la cual procede. 
 El jugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores 
extraños u objetables. 
 Requisitos físico- químico 
 
c) Requisitos microbiológicos  
 El producto debe estar exento de bacterias patógenas, 
toxinas y de cualquier otro microorganismo causante de la 
descomposición del producto. 
 El producto debe estar exento de toda sustancia originada 
por microorganismos y que representen un riesgo para la 
salud. 
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 El producto debe cumplir con los requisitos microbiológicos 
establecidos en la tabla Nº 08. 
 
Tabla Nº 08. Requisitos microbiológicos para productos 
congelados 
 n m M c Método de 
ensayo 
Coliformes 
NMP/cm3 
3 < 3 --- 0 
NTE INEN 
1529- 6 
Coliformes fecales 
NMP/cm3 
3 < 3 --- 0 
NTE INEN 
1529- 8 
Recuento de esporas 
clostridium sulfito 
reductora UFC/cm3 1 
3 < 10 --- 0 
NTE INEN 
1529- 18 
Recuento estándar en 
placa REP UFC/cm3 
3 1,0x 102 1,0x 103 1 
NTE INEN 
1529- 5 
Recuento de mohos y 
levadura UP/cm3 
3 1,0x 102 1,0x 103 1 
NTE INEN 
1529- 10 
1 Para productos enlatados. 
Fuente: NTE INEN 2 337 (2008) 
 
En donde: 
NMP = número más probable 
 
UFC = unidades formadoras de colonias 
 
UP = unidades propagadoras 
 
n = Número de unidades de muestra seleccionadas al azar de un 
lote, que se analizan para satisfacer los requerimientos de un 
determinado plan de muestreo. 
  
m = Límite microbiológico que separa la calidad aceptable de la 
rechazable. En general, un valor igual o menor a “m”, representa 
un producto aceptable y los valores superiores a "m” indican 
lotes inaceptables. 
 
M = Los valores de recuentos microbianos superiores a "M" son 
inaceptables, el alimento representa un riesgo para la salud. 
 
c = Número máximo permitido de unidades de muestra 
rechazables en un plan de muestreo de 2 clases o número 
máximo de unidades de muestra que puede contener un número 
de microorganismos comprendidos entre “m” y “M” en un plan 
de muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un número de 
unidades de muestra mayor a “c” se rechaza el lote. 
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d) Contaminantes  
 Los límites máximos de contaminantes no deben superar lo 
establecido en la tabla Nº 09. 
 
Tabla Nº 09. Límites máximos de contaminante 
 Límite máximo Método de ensayo 
Arsénico, As mg. /kg. 0,2 NTE INEN 269 
Cobre, Cu mg. /kg. 5,0 NTE INEN 270 
Estaño, Sn mg. /kg. * 200 NTE INEN 385 
Zinc, Zn mg. /kg. 5,0 NTE INEN 399 
Hierro, Fe mg. /kg. 15,0 NTE INEN 400 
Plomo, Pb mg. /kg. 0,05 NTE INEN 271 
Suma de Cu, Zn, Fe 
mg. /kg. 
20  
*En el producto envasado en recipientes estañados. 
Fuente: NTE INEN 2 337 (2008) 
 
e) Inspección 
 Muestreo: El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE 
INEN 378 (ver anexo Nº 01). 
 Aceptación o rechazo: Se aceptan los productos si 
cumplen con los requisitos establecidos en esta norma, caso 
contrario se rechaza. 
 
f) Envasado y embalado  
 El material de envase debe ser resistente a la acción del 
producto y no debe alterar las características del mismo. 
 Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren 
su integridad e higiene durante el almacenamiento, 
transporte y expendio. 
 Los envases metálicos deben cumplir con la NTE INEN 190 
(ver anexo Nº 02) 
 
g) Rotulado  
 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en 
la NTE INEN 1334-1 (ver anexo N° 03) y 1334-2 (ver 
anexo N° 04), y en otras disposiciones legales vigentes. 
 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de 
reconstituir el producto. 
 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni 
descripción de características del producto que no puedan se 
comprobadas. 
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C. CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA LA ELABORACIÓN Y 
MANIPULACIÓN DE LOS ALIMENTOS CONGELADOS 
El objetivo de este Código es proporcionar orientación para la 
elaboración y manipulación de los alimentos congelados 
rápidamente para ayudar a asegurar la inocuidad del producto y otros 
aspectos de la producción de alimentos congelados rápidamente 
incluidas, según corresponda, las disposiciones esenciales de calidad, 
composición y etiquetado del producto, que figuran en normas 
pertinentes del Codex sobre productos. 
 
Una de las definiciones que figuran dentro de este código que es de 
suma importancia es:  
 
El escaldado, proceso térmico que típicamente se aplica a un 
alimento con el propósito de desactivar las enzimas y fijar el color 
del producto. 
 
Además de darnos los criterios que se deben seguir en el proceso de 
la elaboración de un alimento congelado, nos brinda las pautas sobre 
el diseño de las instalaciones: emplazamiento, diseño de la planta de 
elaboración, diseño de la cámara frigorífica, diseño y construcción 
de los equipos, el control de las operaciones (ver anexo Nº 05).  
 
3.1.3. ZONA DE INFLUENCIA 
 
3.1.3.1.Factores que determinan el área de mercado 
Las pulpas de fruta congeladas es un mercado que a lo largo del 
tiempo ha tenido un constate crecimiento, ya que el consumo por los 
productos naturales congelados ha venido tomado interés. 
 
Los factores más importantes que determinan el área de mercado 
destino del producto de la investigación son:  
 
 La estacionalidad del fruto, evaluando los periodos de tiempo 
de los principales mercados que actualmente comercializan el 
fruto. 
 Intereses del consumidor, la aceptación en el mercado porque 
es un producto nuevo con un sabor único. 
 El precio es muy importante ya que este permite competir con 
los productos similares que se encuentran en el mercado, que 
son las pulpas congeladas. 
 La calidad del producto, aspecto de su importancia para 
diferenciarnos de otros productores similares.  
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 La tendencia en el consumo de pulpas de fruta congelada 
exótico y saludable. 
 
Consumo del producto  
Como se puede ver en la tabla Nº 10 la demanda de pulpas congeladas 
ha ido en aumento, teniendo como importadores principales a 
Alemania, Francia y Reino Unido. Si bien España ha tenido un 
aumento a lo largo de los años, no hay mucha variación entre ellos.  
 
Tabla N° 10. Importaciones de pulpas de frutas congeladas en el 
mercado Europeo (t) 
Año Alemania  Francia  Reino 
Unido 
Italia   España   Total  
2009 151 262 59 784 36 626 30 352 7 708 285 732 
2010 145 250 62 190 35 681 25 743 7 765 276 629 
2011 146 965 57 082 26 859 23 020 6 535 260 461 
2012 163 655 59 107 32 434 24 033 7 966 287 195 
2013 150 346 59 628 30 770 22 612 7 019 270 375 
2014 159 350 68 154 28 967 23 608 7 886 287 965 
2015 168 262 74 948 30 972 24 356 7 357 305 895 
2016 162 289 75 285 34 153 27 769 9 814 309 310 
Fuente: Trade Map. 081190 Pulpa de frutas congeladas (2017) 
 
Con los datos de la tabla Nº 10 se observa en la figura Nº 02, un 
aumento del consumo total de las pulpas de fruta congeladas en los 
años históricos 2009 – 2016. Se puede ver un incremento a partir del 
2013 – 2016. 
 
 
Figura Nº 02. Importaciones de pulpas de frutas congeladas en el 
mercado Europeo 
Fuente: Trade Map. 081190 Pulpa de frutas congeladas (2017) 
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Estacionalidad de la fruta 
En cuanto al factor de estacionalidad del fruto de estudio, México es 
conocido como el principal país productor de Zapote (Quararibea 
cordata) al mercado Europeo, como muestra “la Delegación de la 
Unión Europea (UE) en el Perú”, esta cuenta con una población de 
508 millones de habitantes y 28 Estados miembros es la economía 
más grande del mundo. Asimismo, la UE es líder en inversión 
extranjera directa y es la mayor potencia comercial, representando 
cerca de 20% del comercio mundial.  
 
México presenta la desventaja de la estacionalidad de este fruto, como 
se puede ver en la tabla Nº 11, siendo su época de producción solo los 
meses de julio a diciembre, dejando el mercado libre durante los 
meses restantes para productores como Ecuador, Guatemala y Perú. 
En los meses libre que presenta Perú las empresas pueden realizar 
mantenimiento de maquinaria y generación de nuevos proyectos.   
 
Tabla Nº 11. Estacionalidad del Zapote fresco en los principales países 
productores 
 Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic 
México        
Perú        
Ecuador             
Guatemala             
Fuente: Estacionalidad frutas México (2017) 
     
Intereses de los consumidores 
En los últimos años, se ha registrado un cambio importante en los 
hábitos de consumo de alimentos, con una creciente inclinación hacia 
los productos saludables, entre los cuales las frutas y verduras ocupan 
un lugar importante. Las familias alemanas no están dispuestas a 
gastar más de 15 minutos preparando las comidas, lo cual ha generado 
una preferencia por productos fáciles de preparar y consumir, entre los 
cuales se incluyen productos congelados, pre-empacados o alimentos 
para calentar en el horno microondas. Esto explica la gran demanda 
que tienen las frutas y ensaladas pre-procesadas en este mercado. 
 
Los consumidores alemanes conceden gran importancia a la frescura y 
a la inocuidad en las frutas y verduras, valoran la presencia de un 
amplio surtido de artículos, una buena presentación y un equilibrio 
entre los productos exóticos (alimentos que no se cosechan ni 
transforman en el país) y los regionales. Los principales aspectos 
involucrados a la hora de tomar la decisión de compra son el sabor, la 
facilidad de consumo, el aspecto externo, la relación precio/calidad y 
las características saludables del producto.  
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3.1.3.2.Área de mercado  
A. ALEMANIA 
Alemania es considerada, 6ª economía más grande del mundo en 
términos de PIB, 3º mayor importador y exportador mundial. 
Alemania cuenta actualmente con una población de 82 millones de 
habitantes, la mayor entre todos los estados miembros de la Unión 
Europea. Según, “El Diario de Economía y Negocios del Perú- 
Gestión, en su portada del 16 de marzo del 2015”, las negociaciones 
comerciales entre Perú y Alemania creció 6,8% con respecto al 2014. 
Asimismo, se identificó que entre los principales productos que el 
Perú coloca en Alemania se encuentran los productos del sector 
agrícola y pesquero, representando el 17,1%.  
 
La principal fortaleza de Alemania reside en su elevada productividad 
industrial, la competitividad de su sector exportador y su implantación 
en los cinco continentes. Según, COFACE (Expertos en Riesgos 
Comerciales), Alemania se encuentra en el nivel A1. 
 
 
Figura Nº 03. Escala de Riesgos comerciales según COFACE 
Fuente: Informe Alemania (2017) 
 
Tratados y acuerdos de libre comercio 
El acuerdo de Libre Comercio (ALC) entre el Perú y la Unión 
Europea fue suscrito el 26 de junio de 2012 en la cuidad de Bruselas, 
Bélgica, y entro en vigencia el de marzo del 2013. En materia de 
beneficios arancelarios, el ALC con la UE le permite al Perú un 
acceso preferencial para el 99,3% de los productos agrícolas, así como 
para el 100% de los productos industriales.  
 
Indicadores macroeconómicos  
La economía alemana tuvo un incremento en el 2016 llegando a 1,8%, 
a diferencia del 2015. 
 
Tabla Nº 12. Evaluación de indicadores macroeconómicos de Alemania 
Indicadores económicos 2015 2016 
Crecimiento real del PBI (%) 1,50 1,80 
Tasa de inflación (%) 1,70 1,40 
Tasa de desempleo (%) 5,49 4,10 
Fuente: Santarder (2017) 
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Intercambio comercial  
Las exportaciones de Alemania alcanzaron 30 787 millones de dólares 
en el 2016 y en cuanto a sus importaciones llegar a 230 834 millones 
de dólares. 
 
Tabla Nº 13. Información comercial de pulpa de fruta congelada de 
Alemania (millones de US$) 
Indicadores 2015 2016 
Exportaciones  35 367  30 787 
Importaciones  282 394 230 834 
Fuente: TradeMap (2017) 
 
B. FRANCIA 
Después de Alemania, Francia es uno de los países más modernos en 
el mundo y líder entre las naciones europeas. Cuenta con la población 
de 66 millones de habitantes. 
 
Tratados y acuerdos de libre comercio  
El Perú cuenta actualmente con un Acuerdo Comercial en la U.E., que 
entró en vigencia n marzo 2013. Este acuerdo busca convertir al Perú 
en un país exportador. El acceso preferencial que se obtiene para el 
99,3% de los productos agrícolas, así como para el 100% de los 
productos industriales. 
 
Indicadores macroeconómicos  
La economía francesa tuvo un incremento en el 2016 llegando a 1,2%, 
a diferencia del 2015. 
 
Tabla Nº 14. Evaluación de indicadores macroeconómicos de Francia 
Indicadores económicos 2015 2016 
Crecimiento real del PBI (%) 1,00 1,20 
Tasa de inflación (%) 1,30 1,20 
Tasa de desempleo (%) 10,40 11,03 
Fuente: Santarder, T. (2017) 
 
Intercambio comercial  
Las exportaciones de Francia alcanzaron 13 908 millones de dólares 
en el 2016 y en cuanto a sus importaciones llegar a US$ 160 056. 
 
Tabla Nº 15. Información comercial de pulpa de fruta congelada de 
Francia (millones de US$) 
Indicadores 2015 2016 
Exportaciones  14 871  13 908 
Importaciones  176 573 160 056 
Fuente: TradeMap (2017) 
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C. REINO UNIDO 
El Reino Unido es la quinta economía más grande del mundo y la 
segunda más grande en Europa después de Alemania. Cuenta con la 
población de 64 millones de habitantes. 
 
Tratados y acuerdos de libre comercio  
El Perú cuenta actualmente con un Acuerdo Comercial en la U.E. Este 
acuerdo busca convertir al Perú en un país exportador. El acceso 
preferencial que se obtiene para el 99,3% de los productos agrícolas, 
así como para el 100% de los productos industriales. 
 
Indicadores macroeconómicos  
La economía de Reino Unido en el 2016 llegó a 1,80%, a diferencia 
del 2015. 
 
Tabla Nº 16. Evaluación de indicadores macroeconómicos de Reino 
Unido 
Indicadores económicos 2015 2016 
Crecimiento real del PBI (%) 2,20 1,80 
Tasa de inflación (%) 0,10 0,60 
Tasa de desempleo (%) 5,50 4,90 
Fuente: Santarder, TP. (2017) 
 
Intercambio comercial  
Las exportaciones de Reino Unido alcanzaron7 634 millones de 
dólares en el 2016 y en cuanto a sus importaciones llegar a 80 318 
millones de dólares. 
 
Tabla Nº 17. Información comercial de pulpa de fruta congelada de 
Reino Unido (millones de US$) 
Indicadores 2015 2016 
Exportaciones  8 275  7 634 
Importaciones  77 057  80 318 
Fuente: TradeMap (2017) 
 
Para poder evaluar las alternativas para el mercado seleccionado se 
utiliza el método de factores ponderados considerando los diferentes 
factores antes ya mencionados.  
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Tabla Nº 18. Factores y códigos de ponderación para determinar 
el mercado 
Factores Códigos 
Tratados y acuerdos de libre comercio  A 
Crecimiento real del PBI (%) B 
Tasa de inflación (%) C 
Tasa de desempleo (%) D 
Exportaciones de pulpa de fruta congelada E 
Importaciones de pulpa de fruta congelada  F 
 
 
Tabla Nº 19. Matriz de enfrentamiento para determinar el mercado  
Factores A B C D E F Puntaje % 
A  1 0 0 1 1 3 17,0 
B 1  0 1 1 0 3 17,0 
C 0 1  0 0 1 2 11,0 
D 0 0 0  1 1 2 11,0 
E 1 1 0 1  1 4 22,0 
F 1 0 1 1 1  4 22,0 
Total 18 100 
 
La calificación de cada factor se determinó de acuerdo a puntuaciones 
en una escala del 1-10:  
1-2 Malo, 3-4 Regular, 5-6 Bueno, 7-8 Muy bueno, 9-10 Excelente. 
 
Tabla Nº 20. Factores relacionados a determinar el mercado destino del 
producto con sus respectivas calificaciones y porcentajes  
Factor 
Peso 
(%) 
Alemania  Francia  Reino Unido 
C R C R C R 
Tratados y 
acuerdos de libre 
comercio 
17 6 1,02 6 1,02 6 1,02 
Crecimiento 
real del PBI (%) 
17 6 1,02 6 1,02 4 0,68 
Tasa de 
inflación (%) 
11 5 0,55 3 0,33 3 0,33 
Tasa de 
desempleo (%) 
11 6 0,66 4 0,44 5 0,55 
Exportaciones 
de pulpa de 
fruta congelada 
22 8 1,76 5 1,10 3 0,66 
Importaciones 
de pulpa de 
fruta congelada  
22 8 1,76 5 1,10 3 0,66 
Total 100  6,77  5,01  3,90 
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En base a los resultados obtenidos en la tabla Nº 20; teniendo en 
cuenta los factores para determinar el mercado destino del producto; 
se concluye que el país más adecuado para la exportación de la pulpa 
congelada de Zapote es Alemania, facilitándose su exportación por el 
tratado de libre comercio que tiene con Perú, y sus importaciones de 
pulpa de fruta congelada en los últimos años están en 230 834 
millones de dólares, a diferencia de Francia y Reino Unido.  
 
3.1.3.3.Factores que limitan la comercialización 
Entre los aspectos que pueden dificultar el acceso al mercado 
Europeo, y que deben tomarse mucho en cuenta son: 
 
Primero, es un mercado maduro y muy saturado, la entrada de un 
producto supone el desplazamiento de otro. Por ello se recomienda 
realizar un estudio preciso de este mercado, diseñar una estrategia y, 
sobre todo, no actuar de forma precipitada. 
 
Segundo, la principal característica del mundo de negocios alemán es 
el ordnung (orden). Normas, códigos, regulaciones, dominan las 
relaciones empresariales. Si se quiere tener éxito hay que mentalizarse 
y estar preparado para cumplirlas. 
 
Tercero, la preocupación por la salud y seguridad de los 
consumidores, trabajadores y del medio ambiente, han dado lugar, no 
solo a las normas y códigos que se deben cumplir, sino también, 
criterios internacionales, calificaciones, etiquetas y certificados, que 
son enfatizados en la legislación y, de una manera creciente, en el 
mercado mismo.  
 
Todos los puntos ya mencionados deben ser considerados y cumplidos 
por los países que desean participar en este mercado [Informe 
Alemania, 2016]. 
 
3.1.4. ANÁLISIS DE DEMANDA 
 
3.1.4.1.Características de los consumidores  
El mercado Alemán, es conocido como uno de los mercados más 
grandes y prósperos, además de tener un alto poder adquisitivo. El 
perfil del consumidor enfocado en este estudio son los clientes 
industriales, aquellos que requieren de pulpas congeladas de frutas 
para poder presentar a su mercado productos fáciles de consumo y 
adquiribles para todos los consumidores interesados. Productos que 
cada año son más consumidos. Industrias procesadoras de alimentos 
como helados, yogurt, conservas, pasteles, jugos, refrescos, dulces, 
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mermeladas, compotas, productos en los cuales es indispensables 
tener como materia primordial la pulpa de fruta.  
 
Si bien, Alemania no comercializa aun la pulpa congelada de Zapote 
(Quararibea cordata), en la tabla Nº 21 se puede observar que está 
siendo últimamente consumida dentro del país como fruto fresco; lo 
cual nos da un alcance de la aceptación que podría tener el producto 
de este proyecto en el mercado Alemán.  
 
Tabla Nº 21. Importaciones de fruto de Zapote en fresco de México a 
Alemania (t) 
Año  Importaciones (t) 
2012 381 
2013 445 
2014 708 
2015 971 
Fuente: Sagarpa (2017) 
 
En la tabla Nº 21 se puede observar que el consumo de fruto de 
Zapote ha incrementado llegando a un total de 971 toneladas en el 
2015. Según Sagarpa México (Secretaria de agricultura, ganadería, 
desarrollo rural, pesca y alimentación), el precio de venta del fruto de 
Zapote oscila en US$ 1,86 /kg. 
 
3.1.4.2.Situación actual de la demanda 
Por ser la pulpa congelada de Zapote (Quararibea cordata) un 
producto nuevo no se cuenta con una base de datos histórica, por ello, 
la base de datos que se considera para la sustentación de la demanda y 
oferta en este estudio está conformado por las importaciones de pulpas 
de frutas congeladas en el mercado Europeo, como se ve en la tabla Nº 
10, siendo más específico la data histórica de la pulpa congelada de 
Mamey, ésta especie pertenece a la familia de los Sapotáceos. 
Además, los valores nutricionales del Zapote son parecidos a las del 
Mamey hasta mejores, como se especifica en la tabla Nº 04. 
 
En la tabla Nº 22 se presenta la demanda de pulpa congelada de 
Mamey; data relacionada con la tabla Nº 10 que presenta la 
importación de pulpas de frutas congeladas en el mercado Europeo (t).  
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Tabla Nº 22. Importaciones de pulpa congelada de Mamey en el 
mercado Europeo (t) 
Año Alemania Francia 
Reino 
Unido 
Italia España Total 
2009 30 252 11 957 7 325 6 070 1 542 57 146 
2010 29 050 12 438 7 136 5 149 1 553 55 326 
2011 29 393 11 416 5 372 4 604 1 307 52 092 
2012 32 731 11 821 6 487 4 807 1 593 57 439 
2013 30 069 11 926 6 154 4 522 1 404 54 075 
2014 31 870 13 631 5 793 4 722 1 577 57 593 
2015 33 652 14 990 6 194 4 871 1 471 61 179 
2016 34 458 14 057 6 831 5 554 1 963 62 863 
Fuente: Los datos son calculados con el 20% en su participación de la tabla Nº 10. 
Dato presentado por AgroData Perú 2017. 081190 Frutas congeladas. 
 
En la tabla Nº 23 se puede ver las importaciones en unidades 
monetarias de pulpa congelada de Mamey, se puede apreciar que tanto 
en cantidades de masa como en cantidades monetarias siempre se 
diferencia Alemania dentro de este sector productivo.  
 
Tabla Nº 23. Importaciones de pulpa congelada de Mamey  
(Millones de Dólares Americanos anuales) 
Año Alemania Francia 
Reino 
Unido 
Italia España Total 
2009 50 763 26 197 15 031 14 350 3 561 109 902 
2010 52 290 31 020 15 307 12 696 3 994 115 307 
2011 44 971 25 572 10 716 9 074 3 075 93 408 
2012 48 310 25 297 11 935 10 132 3 513 99 187 
2013 64 257 29 026 13 557 14 213 3 802 124 855 
2014 65 875 32 073 13 828 13 376 3 947 129 099 
2015 64 175 37 174 13 702 13 312 3 750 132 113 
2016 55 859 35 311 15 409 14 467 5 048 126 094 
Fuente: Trade Map. 081190 Otras frutas congeladas (2017) 
 
Para confirmar que el mercado evaluado cumple con la dinámica 
creciente, en cuanto al consumo de pulpa congelada de Mamey, que se 
presenta en la tabla N° 22, se puede evaluar la tendencia que ha 
venido teniendo en los últimos años, como se puede ver en la figura 
N° 04, en la cual el mercado Alemán se mantiene como el más 
dinámico a diferencia de los otros países. 
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Figura Nº 04. Tendencia de la demanda histórica de la pulpa congelada 
de Mamey en el mercado Europeo (t) 
 
Otro aspecto importante que se debe tener para poder establecer el 
producto en el mercado es considerar las principales empresas o 
industrias compradoras de pulpa congelada, uno de los aspectos que 
facilitaría el posicionamiento del producto en el mercado Europeo, en 
especial en Alemania. 
 
Se conoce que Alemania es un país consumidor de frutas exóticas, en 
especial aquellas que presenten beneficios para la salud; Alemania es 
el mayor consumidor de este sector productivo ya que su agricultura 
es muy limitada por su clima impidiéndole la siembra de muchas 
especies [Informe Alemania, 2016]. 
 
En la tabla Nº 24 se encuentran algunas de las industrias que emplean 
este tipo de pulpa para la elaboración de productos desde industrias de 
yogurt hasta empresas reposteras.  
 
Tabla Nº 24. Industrias consumidoras de pulpa congelada procesada en 
productos dentro del mercado Alemán 
Empresa/ industria Descripción Participación 
WOLF 
BUTTERBACK KG 
 
 
Fabricante de productos de 
panadería y pastelería 
congelada de calidad superior. 
En la cual se ofrece productos 
tales como los macarrones 
hechos con Mamey los cuales 
no solo son consumidos en 
Alemania sino en otros países 
de Europa. 
Ubicación:  
Fürth (Alemania). 
Consumidor de 
pulpa de fruta de 
calidad. 
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Empresa/ industria Descripción Participación 
NESTLE DOLCE 
GUSTO ALEMANIA 
 
 
Como sabemos Nestlé es una 
industria dedicada a la 
elaboración de postres lácteos 
en todo el mundo, una de sus 
sedes está en Alemania en la 
cual se presenta uno de sus 
productos más consumidos en 
este país. 
El yogurt bebible Nestlé 
licuado sabor mamey con 
avena y salvado de trigo. 
 
 
 
Ubicación:  
Sedes en Alemania 
en  
Mainz, ciudad 
situada en el 
suroeste de 
Alemania; 
Hamburgo, ciudad 
situada al norte de 
Alemania y Singen, 
ciudad en la región 
del sur de Alemania 
frontera con Suiza. 
 
RENACI SL. 
 
Dedicada a la producción de 
mermeladas, aderezos, salsas, 
panadería y repostería, 
generalmente presenta 
productos de frutos exóticos de 
temporada entre los cuales es 
muy consumida la mermelada 
de mamey. 
 
 
Ubicación:  
Pol. Ind. el 
guarnizo, s/n 
astillero (el), 
Cantabria. Cede 
principal y 
actualmente cuenta 
con varias en toda 
Europa. 
Elaborado: Por el autor de referencias bibliográficas y páginas oficiales de los 
productos mencionados. 
 
3.1.4.3.Método de proyección de la demanda  
Para entender el comportamiento de las importaciones del producto 
evaluado relacionado para la pulpa congelada de Zapote, se considera 
apropiado realizar una proyección, considerando como método de 
apoyo el de Suavización Exponencial Doble, este permite evaluar 
productos estacionales y a diferencia de otros métodos tiende a 
generar menor tendencia de error. En la figura Nº 05 se puede 
observar la tendencia creciente que tiene las importaciones del 
mercado Alemania. 
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Figura Nº 05. Línea de la tendencia de la importación del mercado de 
Alemania 
Elaborado: Por el autor. 
 
3.1.4.4.Proyección de la demanda  
En la tabla Nº 25 se puede ver la proyección de la demanda para los 
próximos 5 años (ver anexo Nº 06). Se concluye que para el año 2018 
la demanda será de 30 002 toneladas de pulpa congelada y para el año 
2022 la demanda será de 31 888 toneladas. 
 
Tabla Nº 25. Demanda proyectada para la pulpa congelada de Zapote 
en Alemania (t) 
Proyección 
con 
Suavización 
Exponencial 
Doble 
Año Pronóstico 
1° 2018 30 002 
2° 2019 30 420 
3° 2020 30 810 
4° 2021 31 532 
5° 2022 31 888 
 
3.1.5. ANÁLISIS DE OFERTA 
 
3.1.5.1.Evaluación y características actuales de la oferta 
La oferta del producto analizado está dada por los mercados 
internacionales proveedores que exportan a Alemania, entre los cuales 
está México, Ecuador, Guatemala, Colombia; estos son los principales 
abastecedores de la demanda del país consumidor. A lo largo de los 
años estos países ven oportunidad en la exportación de pulpa de frutas 
exóticas no muy comunes pero que al paso de los años han llegado a 
tener alto índice de aceptación en diversos mercados, tal como se 
muestra en la tabla Nº 26. 
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Tabla Nº 26. Oferta de mercados internacional proveedores de pulpa 
congelada de Mamey a Alemania (t) 
Año  México  Ecuador  Colombia  Guatemala  Total 
2009 15 981 6 170 0 0 22 151 
2010 11 540 6 890 0 0 18 430 
2011 10 020 8 120 216 280 18 636 
2012 10 350 9 950 189 150 20 639 
2013 9 900 9 012 0 130 19 042 
2014 9 650 10 182 120 170 20 122 
2015 8 200 12 651 90 250 21 191 
2016 7 700 12 475 80 220 20 475 
Fuente: Trade Map. 081190 Otras frutas congeladas (2017). Mercados proveedores.  
  
Como se observa en la tabla N° 26, dos de los países limitan con Perú 
(Ecuador y Colombia), uno de América del norte (México) y uno en 
América Central (Guatemala); todos ellos han venido teniendo 
variantes en cada año transcurrido. Para poder determinar el mayor 
mercado competidor que se puede tener se considera apropiado 
analizar la relación comercial que tiene cada uno con Alemania y así 
determinar las dificultades que pueden tener con el mercado objetivo. 
 
México, ha procurado aumentar la competitividad de las 
exportaciones. Por ello, se han firmado varios tratados y acuerdos 
comerciales, el de mayor relevancia fue con la Unión Europea. Dentro 
del cual el más interesante fue Alemania, por ser la quinta economía 
del mundo y por el peso que tiene dentro de la Unión Europea. De 
acuerdo con datos del Banco de México, Alemania es el cuarto socio 
comercial de México, además fue el séptimo mayor destino de las 
exportaciones mexicanas, pues recibió mercancías equivalentes a 4 
000 millones de dólares. A pesar de estas posiciones, el efecto sigue 
siendo limitado, ya que este aspecto significa 2,4% del total del 
volumen del comercio exterior mexicano. 
 
La distancia es uno de los aspectos que determina que la relación 
comercial entre México y Alemania aún sea insuficiente. A pesar de 
que el intercambio comercial entre México y Alemania ha crecido y se 
ha visto favorecido por el Tratado de Libre Comercio entre la Unión 
Europea y México (TLCUEM), que entró en vigor en julio de 2000, 
México por su parte no ha podido aprovechado de manera suficiente. 
Otros aspecto es que la posición del saldo comercial sigue siendo 
deficitario para México, condición que se ha agravado año tras año, de 
manera que para finales de 2011 la balanza comercial arrojó un saldo 
negativo de 8 500 millones de dólares, poco más del doble del que se 
registró en el año 2000 [Comercio Exterior Bancomex, 2012]. 
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Colombia por su parte, es una de las principales economías 
latinoamericanas y su capacidad exportadora ha aumentado 
exponencialmente en las últimas décadas. En los últimos diez años, las 
exportaciones colombianas con destino a la Unión Europea alcanzaron 
una cifra de 51,214 millones de dólares. Llegando al 53% en cuanto a 
exportaciones de su sector no tradicional encontrándose en este la 
participación de los productos conservadas y congeladas. Un primer 
aspecto técnico que obstaculiza el comercio entre ambos países son 
los reglamentos técnicos y procedimientos de evaluación de 
conformidad, o aquellos adoptados para atender problemas urgentes 
de seguridad, salud, protección del medio ambiente, o seguridad 
nacional [Colombia- UE, 2012]. 
 
Ecuador en la actualidad se encuentra bajo el Sistema Generalizado de 
Preferencias (SGP) que le permite exportar varios productos con 
ciertas preferencias a la UE. A fines del 2014 se presente como uno de 
los mayores beneficiarios para las grandes, medianas y pequeñas 
empresas que dirigen sus productos al mercado Europeo, negociando 
el beneficio mutuo para ambas partes. Es por esto que, a inicios del 
2016 un acuerdo mejorado se establecerá para permitir el ingreso de 
productos ecuatorianos libres de aranceles, algunos de los productos 
que se beneficiaran con este tratado vienen del sector agroindustrial y 
alimentos procesados.   
 
De acuerdo a las cifras que registran el Banco Central del Ecuador en 
el año 2013 de los productos que exporta Ecuador al mundo, el 
25,55% tuvo como destino los países de la Unión Europea a diferencia 
del año 2012 que solo tuvo como participación el 24,61%. Las 
principales características que fortalece la presencia de Ecuador en los 
mercados internacionales son la excelencia en el servicio y la calidad 
constante e ir de la mano con el crecimiento mutuo. En el mercado 
alemán el tema del empaque es sumamente importante. No es 
únicamente un elemento indispensable para la protección del 
producto, la entrega de información del mismo o el uso y 
conservación de alimentos o bebida, sino que se convierte en la 
imagen que penetra el ojo del consumidor y se convierte en un 
elemento importante diferenciador entre marcas. Es además una de las 
principales señales sobre la calidad del producto, especialmente 
cuando se trata de un nuevo producto. Consecuentemente la 
innovación continua en el empaquetado es esencial en este mercado.  
[Pro Ecuador, 2014]. 
 
Guatemala como país perteneciente a Centroamérica cuenta con un 
instrumento comercial que es AdA, la cual está enfocada en la 
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ampliación y mejoramiento del comercio internacional en la Unión 
Europea, en donde los exportadores guatemaltecos, reales y 
potenciales, tienen la oportunidad de beneficiarse de las oportunidades 
de negocios que les puede representar. Alemania es considerada con el 
segundo país receptor de Guatemala llegando a un 19%, pero que aún 
su trato comercial no presenta muchas facilidades de ingreso al 
mercado [Cámara de Comercio e Industria Guatemalteco Alemania; 
2012]. 
 
Finalmente evaluando a los competidores con respecto a sus ventajas 
y desventajas dentro del mercado Europeo se puede concluir que para 
este estudio el mayor competidor será Ecuador, debido a que 
actualmente tiene un trato fiable de comercialización dentro de la UE, 
con respecto a sus exportaciones de pulpa de Mamey ha venido 
teniendo una creciente año tras año, a diferencia de México, Colombia 
y Guatemala. México, en sus primeros años tuvo una aceptabilidad 
favorable lo cual fue disminuyendo al ingreso de nuevos mercados 
competidores, pero aun así ha mantenido un creciente en los 
siguientes años. En cambio, Colombia y Guatemala tienen una 
variación con respecto al tiempo mostrando la posibilidad de tener 
impactos futuros no muy positivos en cuanto a la pulpa congelada de 
Mamey. 
 
3.1.5.2.Oferta histórica  
La oferta del producto son los mercados internacionales proveedores 
que exportan a Alemania presentada en los últimos años, como se ve 
en la tabla N° 27 está ha incrementado en los últimos años. 
 
Tabla N° 27. Oferta internacional proveedores de pulpa congelada de 
Mamey a Alemania (t) 
Año  Oferta internacional (t) 
2009 22 151 
2010 20 639 
2011 18 636 
2012 18 430 
2013 20 122 
2014 19 042 
2015 21 191 
2016 20 475 
Fuente: Trade Map. 081190 Otras frutas congeladas (2017). Mercados proveedores.  
 
3.1.5.3.Método de proyección de la oferta  
Para entender el comportamiento en el tiempo de la oferta 
internacional para la pulpa congelada de Zapote, se considera 
apropiado realizar una proyección, considerando los datos históricos 
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de la tabla N° 27. Se considera como método de apoyo el de 
Suavización Exponencial Doble, este permite evaluar productos 
estacionales y a diferencia de otros métodos tiende a generar menor 
tendencia de error.  
En la figura N° 06 se puede observar la tendencia creciente que tiene 
la oferta internacional para la pulpa congelada de Zapote a Alemania. 
 
 
Figura N° 06. Tendencia de la oferta internación para la pulpa 
congelada de zapote a Alemania (t) 
Fuente: Trade Map. 081190 Otras frutas congeladas (2017). Mercados proveedores. 
 
3.1.5.4.Proyección de la oferta  
En la tabla N° 28 se presenta las proyecciones de la oferta para los 
próximos 5 años, tomando como base de datos histórico la oferta total 
de los mercados proveedores del producto (tomar en cuenta las 
formulas y pasos presentados en la proyección de la importación del 
producto, ver anexo N° 07). La oferta proyectada llegará a 20 035 
toneladas de pulpa congelada.  
 
Tabla N° 28. Oferta proyectada de la pulpa congelada de Mamey para 
Alemania (t) 
Pronóstico con Suavización Exponencial Doble 
Año Pronóstico 
1° 2018 20 211 
2° 2019 20 102 
3° 2020 19 994 
4° 2021 20 111 
5° 2022 20 035 
 
La distribución de este producto en el mercado europeo es compleja y 
siempre se busca medios que faciliten el ingreso y la distribución de 
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nuevos productos, para ello es necesario conocer los principales 
elementos que participan en el proceso de acercamiento del producto 
al mercado, entre esos elementos son [MINECO, 2010]:  
 
 Agente de compra y venta: compañías independientes que 
trabajan por contrato con una o varias empresas que se dedican a 
la preparación con frutas. 
 Importador con reexportaciones: aquellos que importan y venden 
a mayoristas. 
 Importador mayorista y minorista: los importadores mayoristas 
venden a minoristas, los minoristas venden al consumidor final. 
 Empresas minoristas: los que distribuyen su producto a 
almacenes, despensas, mini mercados, canal de supermercados e 
hipermercados y canales institucionales: bares, restaurantes, 
panaderías, heladerías, etc. 
 
3.1.6. BALANCE DE OFERTA Y DEMANDA (DEMANDA 
INSATISFECHA) 
Como se observa en la data y cálculos realizados anteriormente hay 
existencia de un incremento de demanda con respecto al mercado objetivo 
y a su vez la oferta ofrecida total por los proveedores que abastecen la 
demanda del mercado Alemán.  
 
Para poder calcular la demanda insatisfecha se toman los datos calculados, 
demanda proyectada (importaciones) en la tabla N° 25 y la oferta 
proyectada en la tabla N° 28, la oferta está conformada por la oferta total 
de los proveedores que abastecen al mercado de Alemania. 
 
Cabe mencionar, que actualmente la oferta es menor que la demanda por 
lo cual existe demanda insatisfecha debido a varios aspectos como el 
crecimiento de la industria alimentaria con respecto a las pulpas de frutas 
congeladas, el precio del producto que oscila entre 1 816 dólares 
americanos/tonelada, este también se considera apropiado como aspecto de 
evaluación para competir con este mercado. 
 
En la tabla N° 29 se presenta la demanda insatisfecha para la pulpa 
congelada de Zapote (t) la cual abarca de año 2018 a 2022 
respectivamente.  
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Tabla N° 29. Demanda insatisfecha para el mercado de Alemania (t) 
Año 
Demanda 
proyectada 
(t) 
Oferta 
proyectada 
(t) 
Demanda 
insatisfecha (t) 
2018 30 002 20 211 9 791 
2019 30 420 20 102 10 318 
2020 30 810 19 994 10 815 
2021 31 532 20 111 11 421 
2022 31 888 20 035 11 853 
Elaborado: Por el autor. 
 
3.1.7. DEMANDA DEL PROYECTO 
Se decide tomar como demanda del proyecto el 12% del total de la 
demanda insatisfecha para la instalación de la planta, como hace mención 
Baca (2011) es un porcentaje de máxima seguridad para un producto 
nuevo considerando los posibles factores impredecibles como los 
fenómenos naturales, inflación u otros (ver anexo N° 08). 
 
En la actualidad no existe ninguna empresa dedicada a la producción de 
pulpa congelada de Zapote (Quararibea Cordata) en el Perú, y el objetivo 
es posicionar este producto en el mercado buscando oportunidad de 
ingresos y reconocimiento de especies a nivel mundial. También, es 
importante tomar en cuenta la disposición de materia que se especifica a lo 
largo de la investigación. 
 
En la tabla N° 30 se puede observar la demanda que se tendrán para este 
proyecto de investigación. 
 
Tabla N° 30. Demanda del proyecto para la pulpa congelada de Zapote con 
destino a Alemania (t) 
Año 
Demanda 
insatisfecha  
(t) 
Porcentaje de 
participación de la 
demanda (%) 
Demanda del 
proyecto (t) 
2018 9 791 12 1 175 
2019 10 318 12 1 238 
2020 10 815 12 1 298 
2021 11 421 12 1 371 
2022 11 853 12 1 422 
 
3.1.8. PRECIOS 
En el mercado Europeo el precio de la pulpa congelada de Mamey ha 
venido teniendo una variación de crecimiento, para Alemania el precio 
FOB oscila de 1 476 a 2 137 dólares americanos/ tonelada, como se puede 
ver en la tabla N° 31 que va desde el año 2007 al 2014, también podemos 
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ver las importaciones que se tuvieron dentro de esos años con respecto la 
pulpa de Mamey. 
 
Tabla N° 31. Precios FOB de pulpa congelada de Mamey en el mercado de 
Alemania 
Año Precio (Dólares americanos/ 
Tonelada) 
2008 1 800 
2009 1 678 
2010 1 476 
2011 1 530 
2012 2 073 
2013 2 137 
2014 1 910 
2015 1 708 
Fuente: Trade Map. Otras frutas congeladas (2017). Valores unitarios. 
 
Con estos precios podemos conocer el comportamiento que tendrán en un 
futuro. Para conocer esos precios futuros se ha proyectado con el método 
Regresión Lineal, la razón por la cual se hace uso de este método es por 
ser óptimo para patrones de demanda con tendencia (creciente o 
decreciente), es decir, patrones que presenten una relación de linealidad 
entre la demanda y el tiempo (ver anexo N° 09). 
 
Para la proyección de los precio del producto de esta investigación, se 
recomienda no hacer una proyección larga de estos, ya que la economía 
mundial tiende a pasar por altibajos y de alguna manera se convierte en 
una situación no muy estable. Por ello, solo se tomaron 5 años como 
proyección del precio los cuales se pueden ver en la tabla N° 32. 
 
Tabla N° 32. Proyección del precio de la pupa congelada de Mamey (US$) 
Año  Precio (Dólares americanos/ tonelada) 
2018 2 023 
2019 2 059 
2020 2 095 
2021 2 131 
2022 2 167 
PROMEDIO 2 095 
 
Se espera comercializar el producto en cilindros metálicos con un peso 
neto de 200 kg, con una doble bolsa de polietileno interior de alta barrera 
debido  a que está destinado para ser usado como insumo en la preparación 
de néctares, bebidas, mezclas, yogurt, mermeladas, etc. que se consumen 
en el mercado de Alemania. 
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Misión al mercado  
La misión al mercado del producto; pulpa congelada de Zapote 
(Quararibea cordata); es cumplir y abastecer con los requisitos de los 
consumidores de Alemania. Estos no solo consumen frutas exóticas por 
sus nuevos y excitantes sabores sino porque deben contribuir al diversos 
beneficios nutricionales, minerales, antioxidantes y vitaminas 
fundamentales para su dieta diaria. 
 
3.1.9. PLAN DE VENTAS 
El plan de ventas para este estudio está relacionado con los datos 
recolectados anteriormente tal como se presenta en la tabla N° 33. El plan 
de ventas que se presenta tendrá inicio a partir del año 2018 y terminará en 
el año 2022, se ha considerado preferible por un plan de 5 años ya que el 
comportamiento del mercado puede presentarse no muy estable por 
diversos aspectos que influyen en su actuación. 
 
Las ventas son la demanda del proyecto, como se puede observar en la 
tabla N° 30; en cuanto al precio se puede observar en la tabla N° 32. 
 
Tabla N° 33. Plan de ventas de pulpa congelada de Zapote (US$) 
Año 
Ventas 
(t) 
Venta cilindros 
(unid. /200 Kg.) 
Precio 
(US$/t) 
Precio por 
envase (US$) 
Ingresos 
(US$) 
2018 1 175 5 875 2 095 419,00 2 461 625 
2019 1 238 6 190 2 095 419,00 2 593 610 
2020 1 298 6 490 2 095 419,00 2 719 310 
2021 1 371 6 855 2 095 419,00 2 872 245 
2022 1 422 7 110 2 095 419,00 2 979 090 
 
Para tener un análisis más preciso del plan de ventas en la tabla N° 34 se 
muestra con más detalle el plan por periodos de ventas mensuales y 
trimestrales para el primer año proyectado y anual para los siguientes años 
proyectados.   
 
Tabla N° 34. Plan de venta degradable por meses y trimestres de pulpa 
congelada de Zapote (US$) 
Años Unidades  
(Cilindros de 200 Kg.) 
Ingresos 
 (US$) 
Total del 1 trimestre 2 937 1 230 603 
2 trimestre 2 938 1 231 022 
2018 5 875 2 461 625 
2019 6 190 2 593 610 
2020 6 490 2 719 310 
2021 6 855 2 872 245 
2022 7 110 2 979 090 
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3.1.10. COMERCIALIZACIÓN DEL PRODUCTO 
La comercialización de la pulpa congelada se realizará como un producto 
terminado que se emplea como materia de otros productos 
comercializables en el país de destino, mediante un canal de distribución 
como el que se presenta en la figura N° 07. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Figura N° 07. Distribución de productos importados 
Fuente: comercialización integral (2014) 
 
3.1.10.1. Estrategia de lanzamiento de mercado 
Para que un producto nuevo entre en el mercado es muy complejo y 
hasta hay situaciones en las que es muy fácil de desplazar, una 
característica importante por la que se da es desplazamiento es la falta 
de acogida por los consumidores potenciales, que normalmente 
buscan productos saludables, ricos y a precios accesibles. Si bien se ha 
hecho mención que la pulpa congelada de Zapote está destinada al 
mercado como materia prima o complemento de otros productos; tales 
como jugos, mermeladas, jaleas, conservas, yogurts, repostería 
(tartaletas, tortas, pudines, etc.); productos que en la industria 
alimentaria no tiene pierde y que hasta en cada hogar que conforma el 
país puede realizar para satisfacer gustos y necesidades. 
 
Es por ello que, para poder llevar el producto a nuestro mercado se 
considera apropiado tomar como estrategia para la promoción de la 
pulpa congelada de Zapote realizarlo a través de PromPerú, la 
comisión de promoción del Perú para la exportación y el turismo [ 
PROMPERU, 2015]: 
PRODUCTORES AGRICOLAS O/Y PROCESADORES 
Agente comprador 
EMPRESA PROCESADORA DE FRUTAS 
EMPRESAS MINORISTAS Y/O VENTAS INDUSTRIALES 
Empresas importadoras en el 
negocio 
Agente de ventas Comerciantes 
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Ferias internacionales: Esta es una actividad que se realiza 
permanentemente, son un mecanismo privilegiado de promoción 
determinando mercado. Ayuda a crear y mantener la imagen de un 
país y fortalecer la presencia de las empresas y productos dentro de un 
ámbito global. Permite combinar elementos como: promociones, 
publicidad, investigación de Mercado y Relaciones Publicas. Crea los 
espacios necesarios para concretar oportunidades comerciales para los 
exportadores.  
 
 Evento: Expoalimentaria Perú  
 Fecha de participación: Mes de setiembre de cada año 
 
3.1.11. SÍNTESIS DEL ESTUDIO DE MERCADO 
A partir del análisis se pudo llegar a determinar la demanda, oferta y 
demanda insatisfecha para la investigación, lo cual servirán como base 
para la toma de decisiones en que si se continua o no con los estudios 
técnicos, financieros y económicos para la evaluación del proyecto.  
 
El proyecto cubrirá el 12% de la demanda insatisfecha, cono se precisó el 
factor fundamental que ayudó a tomar esta decisión es la disponibilidad de 
la materia prima, así mismo factores impredecibles como los fenómenos 
naturales, inflación, competencia entre otros como hace mención Baca 
(2011). 
 
Para el año 2018 se determinó la venta aproximada de 1 175 toneladas de 
pulpa congelada que en la unidad de venta (cilindros de 200 kg) es 5 875 
cilindros obteniéndose un total de ingresos de 2 461 625 dólares. Con 
respecto al año 2022 se observa incrementos como la venta de 1 422 
toneladas (7 110 cilindros de 200 kg) generándose un total de ingresos de 
2 979 090 dólares.   
 
En cuanto a las estrategias de comercialización, se establecerán y 
controlarán periódicamente para realizar los acuerdos necesarios durante la 
exportación adecuada del producto cumpliendo los estándares y 
especificaciones presentadas por el consumidor. Se puede precisar que la 
implementación del proyecto dará al consumidor otras alternativas de 
alimento, ya que es un producto saludable. 
 
Este es una de las principales características que buscan los consumidores 
de Alemania.  
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3.2.MATERIA PRIMA Y SUMINISTROS 
 
3.2.1. PLAN DE PRODUCCIÓN  
Con el plan de producción, se dará a conocer que cantidad de pulpa 
congelada de Zapote será necesario producir de acuerdo al plan de ventas 
para abastecer la demanda. Además de conocer los materiales que habrá 
que movilizar para llevar a cabo la producción en la planta. 
 
Como primer punto, para posteriormente calcular el plan de producción, 
debemos determinar el rendimiento que tiene el fruto del Zapote 
(Quararibea cordata), teniendo en cuenta que su unidad comercial para 
exportar la pulpa congelada de Zapote es en cilindros metálicos apropiado 
para alimentos congelados con un peso neto de 200 kg con un precio de 
US$ 419,00, doble bolsa de polietileno interior de alta barrera debido a que 
es un producto alimenticio cumpliendo con las especificaciones correctas 
de comercialización. Además que su mercadeo ser realizará en 
contenedores refrigerados a -20 °C con capacidad de 20 y 40 pies. 
 
Tabla N° 35. Rendimiento de la pulpa de Zapote con respecto a los 
porcentajes promedios de las partes del fruto 
Fruto Rendimiento porcentual de las 
partes del fruto de Zapote 
 
 
 
 
Fuente: http://www.datuopinion.com/zapote 
Partes % 
Cascara 36,6 
Pulpa 46,3 
Semilla 17,1 
 
Peso promedio de un fruto de Zapote (g.) 250 g. 
Fuente: Christian Pérez (2017) 
 
Para el cálculo de la cantidad de pulpa que se puede obtener de un fruto de 
Zapote se realiza mediante la relación que tiene el peso promedio de un 
fruto el cual es 250 g y los rendimientos porcentuales de las partes del 
fruto presentados en la tabla N° 35, la cantidad de pulpa del fruto de 
Zapote se puede apreciar en la tabla N° 36. 
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Tabla N° 36. Cantidad esencial de pulpa en gramos de un fruto de Zapote 
Partes del fruto Rendimiento % Rendimiento (g.) 
Cascara  36,6 91,50 
Pulpa  46,3 115,75 
Semilla  17,1 42,75 
Total  100 250 
 
De un fruto de Zapote se puede obtener 115,75 g de pulpa lo cual quiere 
decir que para 1 kg de pulpa de fruta de Zapote se requiere de 2,16 kg de 
fruta fresca de Zapote. Este cálculo nos lleva a determinar la cantidad 
necesaria de producción de fruta de Zapote para poder cumplir con la 
demanda del proyecto [Christian Pérez, 2014]. 
 
Tabla N° 37. Cantidades necesarias de fruta fresca (Kg) para la demanda del 
proyecto y cantidades de comercialización 
Año 
Demanda 
de pulpa 
(Kg.) 
Fruta 
fresca 
necesaria 
(Kg.) 
Numero de 
cilindros de pulpa 
1 cilindro. = 200 
Kg. 
Número de 
contenedores 
20 
pies 
40 
Pies 
2018 1 175 000 2 538 000 5 875 74 49 
2019 1 238 000 2 674 080 6 190 78 52 
2020 1 298 000 2 803 680 6 490 82 55 
2021 1 371 000 2 961 360 6 855 86 58 
2022 1 422 000 3 071 520 7 110 89 60 
 
Con respecto a los contenedores refrigerados, el de 20 pies (5,42 m x 2,27 
m x 2,26 m) con un peso vacío de 3 200 Kg y un peso máximo de 20 800 
Kg tiene la capacidad de 80 cilindros de 200 Kg y el de 40 pies (11,49 m x 
2,27 m x 2,19 m) con un peso vacío de 4 900 kg y un peso máximo de 25 
580 Kg tiene la capacidad de 120 cilindros de 200 Kg (ver anexo N° 10). 
 
Para el plan de producción de la pulpa congelada de Zapote de este estudio 
se tendrán como base los 5 años próximos proyectados con respecto a la 
demanda en el plan de ventas, iniciando en el año 2018 y finalizando en el 
2022. 
 
Se estima que la producción anual estará conformada por 6 meses del año, 
abarcando de Enero a Junio, pues se sabe que la producción la fruta de 
Zapote peruano se inicia en los meses de Enero hasta finales de junio, se 
debe tener en cuenta que el responsable del desarrollo del plan de 
producción es el departamento de operaciones y producción.  
 
En la tabla N° 38 se muestra el plan de producción anual de pulpa 
congelada de Zapote en la unidad comercial que es cilindros de 200 Kg. 
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Tabla N° 38. Plan de producción de la pulpa congelada de Zapote 
 (Cilindros de 200 kg) 
Periodo Producción 
(N° de cilindros) 
Ventas 
(N° de cilindros) 
1 mes 979 979 
2 mes 979 979 
3 mes 979 979 
4 mes 979 979 
5 mes 979 979 
6 mes 980 980 
1 año 5 875 5 875 
1 mes 1 032 1 032 
2 mes 1 032 1 032 
3 mes 1 032 1 032 
4 mes 1 032 1 032 
5 mes 1 031 1 031 
6 mes 1 031 1 031 
2 año 6 190 6190 
1 mes 1 082 1 082 
2 mes 1 082 1 082 
3 mes 1 082 1 082 
4 mes 1 082 1 082 
5 mes 1 081 1 081 
6 mes 1 081 1 081 
3 año 6 490 6 490 
1 mes 1 143 1 143 
2 mes 1 143 1 143 
3 mes 1 143 1 143 
4 mes 1 142 1 142 
5 mes 1 142 1 142 
6 mes 1 142 1 142 
4 año 6 855 6 855 
1 mes 1 185 1 185 
2 mes 1 185 1 185 
3 mes 1 185 1 185 
4 mes 1 185 1 185 
5 mes 1 185 1 185 
6 mes 1 185 1 185 
5 año 7 110 7 110 
 
3.2.2. REQUERIMIENTO DE MATERIALES E INSUMOS 
De acuerdo al producto de este estudio, la materia prima a utilizar para la 
elaboración de pulpa congelada de Zapote es la pulpa de fruta del Zapote, 
además de los insumos necesarios adicionales para lograr la producción 
del bien final, tal como se detallan y se puede ver en la tabla N° 39. 
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Tabla N° 39. Materiales e insumos para la pulpa congelada de Zapote para 
una unidad comercial (1 cilindro de 200 Kg) 
Insumo Unidad 
Precio 
Unitario (S/.) 
Índice de 
Consumo 
Total ($) 
Fruto de 
Zapote 
Kg. 0,90 432 388,8 
Etiqueta  Unid. 0,02 2,00 0,04 
Cilindros 
metálicos 
(200 Kg.) 
Unid. 180,00 1,00 180,00 
Bolsas de 
polietileno 
Unid. 6,80 2,0 13,6 
COSTO TOTAL POR UNIDAD (S/.) 582,44 
 
Con respecto al abastecimiento de materia prima e insumos para los 
próximos 5 años para el funcionamiento de la línea de pulpa congelada de 
Zapote se proyecta de acuerdo a la demanda de pulpa congelada que se 
producirá. Para 1 Kg. De pulpa de Zapote se necesita 2,16 Kg. de fruta 
[Christian Pérez, 2014] 
 
Para el funcionamiento de la línea en los años pronosticados las cantidades 
necesarias se pueden ver en la tabla N° 40. 
 
Tabla N° 40. Requerimientos de materia prima e insumos  para la 
elaboración de pulpa congelada de Zapote 
MP e 
Insumos 
1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Fruto de 
Zapote 
(Kg) 
2 538 000 2 674 080 2 803 680 2 961 360 3 071 520 
Etiqueta 
(unidad) 
11 750 12 380 12 980 13 710 14 220 
Cilindros 
unidad 
(200 Kg) 
5 875 6 190 6 490 6 855 7 110 
Bolsas de 
polietileno 
unidad 
11 750 12 380 12 980 13 710 14 220 
 
3.2.3. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA  
El Zapote (Quararibea cordata) se caracteriza por crecer en suelos fértiles, 
húmedos, no inundables. Además, se encuentra en la costa norte del Perú 
(Tumbes, Piura, Lambayeque, La Libertad), en zonas de la sierra y en 
zonas de la selva peruana (Loreto, Ucayali). 
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Como se ve en la figura N° 08, llega a un porcentaje de producción del 
45% en la selva, seguido con un 33% en la costa y un 22% en la sierra; 
considerando regiones tales como Amazonas, Huánuco, Junín, Ucayali, 
Madre de Dios, Loreto, tumbes, Piura, La Libertad y Lambayeque.   
 
 
Figura N° 08. Disponibilidad de materia prima en las regiones del Perú (%) 
Fuente: MINAGRI (2015) 
 
En la tabla N° 41  y la figura N° 09 se presentan con más detalle algunos 
de los departamentos que en los años 2013 al 2015  han venido teniendo 
incrementos en cuanto a la producción de Zapote (Quararibea cordata) en 
el Perú. 
 
Tabla N° 41. Producción por departamento del fruto de Zapote en los años 
2013 - 2015 (Kg) 
Departamento 
Producción de Zapote (Kg) 
2015 2014 2013 
Amazonas 153 000 139 000 128 000 
La Libertad 234 000 206 000 185 000 
Huánuco 321 000 294 000 196 000 
Piura  346 000 316 000 298 000 
Tumbes  327 000 324 000 308 000 
Junín 745 000 727 000 637 000 
Lambayeque  1 005 000 992 000 983 000 
San Martín 1 402 000 1 368 000 1 246 000 
Loreto 1 538 000 1 507 000 1 502 000 
Ucayali 4 068 000 3 954 000 3 862 000 
TOTAL 10 139 000 9 827 000 9 345 000 
Fuente: MINAGRI / AGRODATA (2017) 
 
Como podemos ver en la figura N° 09 el departamento que más 
producción de Zapote presenta es Ucayali, departamento perteneciente a la 
región natural de la Selva del Perú, aspecto importante que influirá 
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posteriormente para determinar la localización para la instalación de la 
futura planta. 
 
 
Figura N° 09. Producción del fruto de Zapote por departamento (Kg) 
Fuente: MINAGRI (2015) 
 
El fruto actualmente no presenta ningún tipo de ingreso útil para el Perú, 
más si es conocido por uno de sus componentes: la madera. El fruto, por su 
parte, tiene un porcentaje de participación dentro de los mercados locales 
de los departamentos de producción, consumida como fruta estacional 
aperitiva llegando aproximadamente a un 15% mostrado por datos del 
MINAGRI como se ve en la tabla N° 42. 
 
Tabla N° 42. Producción no utilizada del fruto de Zapote en los años 
históricos 2008 – 2015 en el Perú (Kg) 
Año 
Producción 
total (Kg.) 
Porcentaje 
de uso del 
fruto (%) 
Producción 
utilizada (Kg.) 
Producción 
no utilizada 
(Kg.) 
2008 7 622 000 15 1 143 300 6 478 700 
2009 7 702 000 15 1 155 300 6 546 700 
2010 7 993 000 15 1 198 950 6 794 050 
2011 8 579 000 15 1 286 850 7 292 150 
2012 8 981 000 15 1 347 150 7 633 850 
2013 9 345 000 15 1 401 750 7 943 250 
2014 9 827 000 15 1 474 050 8 352 950 
2015 10 139 000 15 1 520 850  8 618 150 
Fuente: MINAGRI (2017) 
 
La producción de Zapote que NO se utiliza es una cantidad mayor a la útil, 
lo cual indica que hay materia que se puede aprovechar. 
Ama
zona
s
La
Liber
tad
Huán
uco
Piura
Tum
bes
Junín
Lam
baye
que
San
Mart
ín
Loret
o
Ucay
ali
TOT
AL
2015 153 234 321 346 327 745 1005 1402 1538 4068 10139
2014 139 206 294 316 324 727 992 1368 1507 3954 9827
2013 128 185 196 298 308 637 983 1246 1502 3862 9345
0
2000
4000
6000
8000
10000
12000
P
ro
d
u
cc
ió
n
 (
m
ile
s 
d
e
 K
g.
)
76 
 
Para conocer el comportamiento futuro de la producción de Zapote en el 
Perú se realiza la proyección haciendo uso del método de Suavización 
Exponencial Doble, método usado por ser un producto estacional y que su 
cálculo de error es menor a la de otros métodos de proyección, para 
facilitar el cálculo de las variables se hace  uso del programa Microsoft 
Excel (ver anexo N° 11). 
 
Tabla N° 43. Proyección de producción del fruto de Zapote en el Perú (Kg) 
Proyección 
con 
Suavización 
Exponencial 
Doble 
Año Pronóstico 
1° 2018 8 195 859 
2° 2019 8 518 283 
3° 2020 8 868 278 
4° 2021 9 225 729 
5° 2022 9 586 220 
 
También se puede realizar la proyección de producción del fruto de Zapote 
por departamentos, en la tabla N° 44 se muestra la proyección del 
departamento de Ucayali por presentar mayor producción histórica como 
se puede ver en la figura N° 09 (ver anexo N° 12). Se pronostica que 
Ucayali tendrá producciones entre los años 2018 a 2022 de  más de 4 000 
toneladas.  
 
Tabla N° 44. Proyección de producción del fruto de Zapote en el 
departamento de Ucayali (Kg) 
Año  Producción (Kg) 
2018 4 270 333 
2019 4 373 333 
2020 4 476 333 
2021 4 579 333 
2022 4 682 333 
 
3.2.4. SUMINISTROS DE LA PLANTA 
Actualmente se cuenta, a nivel de todo el país, con entidades que facilitan 
el suministro de dos de los recursos necesarios para el funcionamiento de 
la fábrica: El agua y la energía electricidad. Ambos recursos serán 
suministrados en zona futura a implementar el proyecto, teniendo en 
cuenta los costos e instalaciones que estos requieran. En el departamento 
de Ucayali se tiene las entidades de agua EMAPACOP S.A. y la energía 
eléctrica ELECTROUCAYALI. 
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3.3.LOCALIZACIÓN Y TAMAÑO 
Para determinar la localización y tamaño de la planta procesadora de pulpa 
congelada de Zapote, se evaluará los factores de macro y microlocalización, 
entre los cuales están los aspectos  geográficos, socioeconómicos e 
infraestructura, utilizando como herramientas de análisis el método de factores 
ponderados, cada uno serán ponderados según su importancia en una tabla de 
doble entrada.  
 
3.3.1. MACROLOCALIZACIÓN 
Primero será evaluada la macrolocalización, está de por sí tiene por objeto 
determinar el territorio o región en la que el proyecto tendrá influencia con 
el medio.  
 
Para esta evaluación se utiliza el método de factores ponderados, el cual 
consiste en compararán entre sí diferentes alternativas territoriales para 
conseguir determinar una o varias localizaciones válidas. El primer paso 
de este método es identificar los factores de la macrolocalización, los 
cuales son: 
 
 Condiciones sociales y culturales: Factor que muestra la actitud por 
parte de los colaboradores hacia la nueva industria, su disponibilidad, 
la calidad y confiabilidad. 
 Leyes y reglamentos: Estas deben ser de niveles de contaminación, 
especificaciones de construcción, franquicias tributarias o agilidad en 
la obtención de permisos para nuevas instalaciones.  
 Servicios públicos: identificar si el lugar donde se considera ubicar el 
proyecto cuenta con energía eléctrica, agua potable, gas, combustible 
u otros servicios, tomando en cuenta que estos deben ser prestados por 
buenas entidades, las cuales garanticen continuidad de dichos 
servicios. 
 Disponibilidad a materia prima e insumos: Verificar que la 
ubicación se relacione con las principales fuentes de abastecimiento, 
por ello se debe tener en cuenta: La disponibilidad de materia prima, 
la dispersión de las fuentes de insumos, ubicación de industrias 
conexas y servicios auxiliares, el costo de las materias primas o 
insumos. 
 Disponibilidad de mano de obra: Se analiza el tipo de empleados y 
el grado de capacitación, el costo de la mano de obra, la calificación 
de los trabajadores y su disponibilidad. 
 Comunicaciones: Si cuenta con servicios de comunicaciones 
adecuados tales como teléfono, correo electrónico, Internet, radio y 
televisión que faciliten la comercialización del producto.  
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 Servicios de transporte: Vías de accesibles con respecto a los medios 
de transporte, que faciliten el destino del producto. Tomando en 
cuenta el destino final del producto que puede ser para mercado 
interno o externo.  
 Disponibilidad y confiabilidad de los sistemas de apoyo: Sistemas 
de apoyo como: el servicio de seguridad policial y el sistema de apoyo 
contra incendios, indispensables para mantener la seguridad de la 
planta. 
 Factores ambientales: Zonas que debido a sus condiciones climáticas 
extremas impiden el establecimiento de ciertas industrias.   
 
Después de listar, determinar y definir los factores relevantes de la 
macrolocalización se elabora la matriz de enfrentamiento tabla N° 46, en la 
cual se asigna un valor de 1 aquel factor más importante que el factor con 
el que se compara, un valor de 0 aquel factor menos importante que el 
factor con el que se compara y en caso de importancia equivalente ambos 
factores tendrán valor 1. 
 
Con respecto a las alternativas de localización, se tomó en cuenta uno de 
los factores ya mencionados, el cual es la disponibilidad de materia prima; 
quedando los siguientes: 
 
Las alternativas de localización: 
Alternativa I: Lambayeque 
Alternativa II: Ucayali  
Alternativa III: Loreto 
 
Con los porcentajes de ponderación que se obtienen en la tabla N° 45 con 
respecto a cada factor se calculará la mejor selección para la localización 
de la planta. La tabla N° 47 muestra los resultados del método de factores 
ponderados. 
 
Tabla N° 45. Factores y códigos de ponderación de la macrolocalización 
Factores  Código  
Disponibilidad de Materia Prima e Insumos  A 
Disponibilidad de Mano de Obra calificada B 
Disponibilidad de Medios de Comunicación  C 
Disponibilidad de Servicios (energía eléctrica y agua)  D 
Servicio de Transporte E 
Condiciones sociales y culturales F 
Disponibilidad del terreno G 
Leyes y reglamentos  H 
Sistemas de apoyo  I 
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Tabla N° 46. Matriz de enfrentamiento con los factores de ponderación de la 
macrolocalización  
Factores A B C D E F G H I Puntaje % 
A  1 1 1 1 1 1 1 0 7 19 
B 1  0 1 1 1 0 0 1 5 13,5 
C 0 1  0 0 1 1 0 1 4 10,8 
D 1 1 0  0 0 0 1 0 3 8,1 
E 1 1 0 1  0 0 0 1 4 10,8 
F 0 1 1 0 0  0 1 1 4 10,8 
G 1 1 1 1 1 0  0 0 5 13,5 
H 0 1 0 1 0 0 1  0 3 8,1 
I 0 1 0 0 0 0 1 0  2 5,4 
Total 37 100 
 
La calificación de cada factor se determinó de acuerdo a puntuaciones en 
una escala del 1-10: 
1-2 Malo, 3-4 Regular, 5-6 Bueno, 7-8 Muy Bueno, 9-10 Excelente. 
 
Tabla N° 47. Principales factores relacionados a la macrolocalización de la 
planta con sus respectivas calificaciones y porcentajes 
Factor 
Peso 
(%) 
Lambayeque Ucayali Loreto 
C R C R C R 
Disponibilidad 
de MP e 
Insumos 
19 3 0,57 10 1,90 8 1,52 
Disponibilidad 
de MO 
calificada 
13,5 6 0,81 7 0,95 7 0,95 
Disponibilidad 
de Medios de 
Comunicación 
10,8 6 0,65 6 0,65 6 0,65 
Disponibilidad 
de Servicios de 
energía eléctrica 
y agua 
8,1 6 0,49 6 0,49 6 0,49 
Servicio de 
transporte 
10,8 6 0,65 7 0,76 6 0,65 
Condiciones 
sociales y 
culturales 
10,8 5 0,54 5 0,54 5 0,54 
Disponibilidad 
del terreno 
13,5 6 0,81 7 0,95 5 0,68 
Leyes y 
reglamentos 
8,1 5 0,41 5 0,41 4 0,32 
Sistemas de 
apoyo 
5,4 5 0,27 6 0,32 4 0,22 
TOTAL 100  5,20  6,97  6,02 
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En base a los resultados obtenidos en la tabla N° 47, al comparar los 
factores que facilitan la microlocalización de la planta, se concluye que el 
departamento más adecuado para la localización de la planta es Ucayali. 
Tiene como principal ventaja la vasta biodiversidad que posee y que hasta 
el momento es aprovechada racionalmente aplicando los principios y 
criterios del Bio comercio.  
 
Según los datos mostrados por PROMPERÚ, Ucayali dentro de la 
participación que tiene en el sector de exportaciones, el cual es el 0,42%, 
tiene como producto agro no tradicional a la pulpa de Camu  Camu 
congelada, rubro en el que se encuentra el producto de este proyecto. Otro 
de los factores muy importantes evaluados es la cercanía y disponibilidad 
que  hay con respecto a la materia prima, por lo que se considera una zona 
estratégica. En cuanto a la mano de obra calificada si se cuenta con ella; 
hay facilidad  para conseguir medios de transporte ya que se encuentra 
articulada a la costa del Perú a través de la carretera Jorge Basadre, vía por 
donde sale la mercancía de exportación hacia el Callao y de ahí a cualquier 
parte del mundo. También cuenta con medios de comunicación adecuados 
y necesarios al igual que los servicios públicos los cuales son la energía 
eléctrica y el agua.  
 
Departamento de Ucayali  
Este es uno de los 24 departamentos del Perú, situado en la parte central y 
oriental del territorio peruano. Su territorio se divide en 4 provincias: 
Padre Abad, Coronel Portillo, Atalaya y Purús. Siendo capital del 
departamento y de la provincia de Coronel Portillo, Pucallpa. 
 
Ucayali es un departamento perteneciente a la región de la selva, la cual es 
considerada la primera región productora de Zapote (Quararibea cordata).  
 
 
Figura N° 10. Superficie y población del territorio Nacional, según región 
natural (%) 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística e Información (INEI) 
Costa Sierra Selva
Territorio 11.7% 28.0% 60.3%
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3.3.1.1.Aspectos geográficos  
Se consideran como aspectos geográficos para el departamento de 
Ucayali a la superficie del territorio, la ubicación, el relieve, el clima y 
la hidrología.  
 
a) Superficie 
El territorio del departamento de Ucayali está dentro de los cinco 
departamentos más grandes de la República del Perú, posicionándose 
segundo en la lista. Cuenta con una superficie de 101 750.53 Km2 y 
está conformada por cuatro provincias. De los cuales, la provincia de 
Coronel Portillo comprende 36 155,91 Km2, la provincia de Padre 
Abad comprende 8 822,43 Km2, la provincia de Atalaya comprende 
38 924,43 Km2 y la provincia de Purús comprende 17 847,76 Km2 
[EnPerú, 2017]. 
 
b) Ubicación  
El departamento de Ucayali está situado en la centro - oriental del 
territorio peruano, a 843 Kilómetros de la capital de la república del 
Perú, Lima [EnPerú, 2017]. 
El departamento de Ucayali tiene los siguientes límites: 
 Por el norte: Con el departamento de Loreto.  
 Por el este: Con Brasil.  
 Por el oeste: Con los departamentos de Huánuco, Pasco y Junín. 
 Por el sur: Con los departamentos de Madre de Dios, Cusco y 
Junín. 
 
 
Figura N° 11. Departamento de Ucayali, provincias y limitantes 
Fuente: http://amazonworld.webnode.es/infomacion-general/ 
Pucallpa 
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Tiene como puntos extremos las siguientes coordenadas: 
 
Tabla N° 48. Coordenadas del departamento de Ucayali 
Provincia Departamento 
Capital Provincial 
Nombre 
Coordenadas 
geográficas 
Latitud  
(S) 
Longitud 
(W) 
Atalaya 
Ucayali 
Atalaya 10°43′38″  73°45′20″ 
Coronel 
Portillo 
Pucallpa 08°22′43″ 74°31′50″ 
Purús Esperanza 09°46′08″ 70°42′57″ 
Padre 
Abad 
Aguaytía 
09°02′13″ 75°59′35″ 
Fuente: Instituto Geográfico Nacional (IGN) 
 
c) Relieve 
La región norte del departamento de Ucayali es muy accidentada 
debido a la presencia de la "Cordillera Azul". Tiene montañas de 
laderas abruptas y valles encajonados; el accidente geográfico más 
importante es el cañón fluvial formado por el Río Yuracyacu 
denominado "Boquerón del Padre Abad". Tiene también vertientes 
casi verticales, con vegetación arbórea y numerosas caídas de aguas 
cristalinas que tienen alturas superiores a los 100 metros. Una de las 
cascadas más conocidas es el "Velo de la Novia" o "Manto de la 
Virgen". 
 
Al sureste del departamento, la llamada cordillera del Sira, con 
altitudes superiores a 1 000 metros. Tiene una topografía también 
accidentada, este relieve constituye divisoria entre los ríos Ucayali con 
el Pachitea y el Pichis [INEI: Ucayali, 2015]. 
 
En las orillas del Ucayali, alternan terrazas altas no inundables pero a 
veces fuertemente atacadas por la erosión fluvial con zonas 
depresionadas e inundables en época de creciente y durante el estiaje 
quedan convertidas en pantanos denominados "Tahuampales", 
"Aguajales" o "Renacales" de acuerdo al tipo de vegetación 
predominante [INEI: Ucayali, 2015]. 
 
d) Climatología  
El clima en el departamento de Ucayali es cálido húmedo y con 
lluvias, sin embargo, en los sectores de ceja de selva el clima es 
templado-cálido o sea con altas temperaturas en el día, pero templados 
y frescos en las noches. 
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Se han observado las mayores temperaturas dentro del departamento, 
42 °C en Pucallpa. Asimismo, las precipitaciones al pie de la 
cordillera azul, son las mayores. 
 
Un fenómeno climático especial son los llamados fríos de San Juan 
con un descenso brusco de la temperatura en períodos de 2 a 3 días, la 
temperatura mínima observada en Pucallpa es de 10 grados °C. 
 
La media anual de temperatura máxima y mínima en la capital del 
departamento es 32,1°C  y 20,4°C [INEI: Ucayali, 2015]. 
 
e) Hidrología 
El departamento del Ucayali tiene dos sectores bien caracterizados: 
 El alto Ucayali, desde la confluencia el tambo con el Urubamba, 
hasta la desembocadura del río Pachitea. En este sector sus aguas 
son torrentosas, con un lecho pedregosos cubiertos por cantos 
rodados hasta el puerto de Bolognesi. 
 El bajo Ucayali, con aguas más tranquilas, lecho divagante con 
fondos cubiertos de limo y arenas finas. 
 
Considerando a uno de los ríos más importantes es el río Ucayali, 
mayor colector de las aguas superficiales que drenan el territorio. 
Tiene su época de creciente de Noviembre a Marzo-Abril y de estiaje 
el resto del año. Los principales ríos son [Ríos Ucayali, 2015]: 
 
 Río Purús: Nace en el Perú, a una altitud de unos 500 m.s.n.m., 
en la sierra de Contamana. Es un río muy sinuoso, con agua 
blanca y exuberante naturaleza. 
 Río Aguaytía: Se origina en el río Yuracyacu en la Cordillera 
Azul. Actualmente, está sufriendo fuertes variaciones en su 
caudal debido a los cambios climáticos. Es así que reduce 
drásticamente su nivel y en otras épocas se desborda. 
 Río Ucayali: Como anteriormente ya se dijo, es el río más 
importante uniéndose con el río Marañón y, forma el río 
Amazonas. Los principales afluentes del Ucayali por su margen 
derecha y de sur a norte que es la dirección en que corren sus 
aguas, son el Colenga, Tahuania, Sheshea, Tamaya, con sus 
hermosas lagunas cerca de su desembocadura, Abujao Utiquinia y 
Callería. Por la margen izquierda sus principales afluentes son el 
Pachitea y el Aguaytía ambos navegables. 
 Río Urubamba: Es una de las principales fuentes del río Ucayali, 
y parte de la cuenca del Amazonas. Sus aguas son usadas para el 
riego de los cultivos por las que pasa. 
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 Río Yuruá: Nace al sureste de Puerto Portillo. Este río es de gran 
importancia para la región, ya que sirve como vía de acceso para 
diversas comunidades, debido a la inexistencia de carreteras en la 
mayor parte de su curso.  
 
Tabla N° 49. Principales lagunas, ubicación política y geografía, 
extensión 
Nombre 
Ubicación política Ubicación geográfica 
Provincia Distrito 
Longitud 
Oeste 
Latitud 
Sur 
Altitud 
(m.s.n..m.) 
Imiria Coronel 
Portillo 
Masisea 74° 21′ 08° 52′ ˃ 500 
Chauya Coronel 
Portillo 
Masisea 74° 10′ 08° 55′ ˃ 500 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística e Información  (INEI) 
 
3.3.1.2.Aspectos socioeconómicos  
a) Población total 
De acuerdo al último censo realizado presentado por la INEI, el 
departamento de Ucayali tiene una población estimada de 501 269 
Habitantes, de los cuales 257 543 son varones y 243 726 son mujeres. 
Su densidad poblacional es de 5,0 habitantes/km² y su tasa de 
crecimiento promedio anual es de 2,2 %. La población urbana 
equivale al 75,3% mientras que la población rural al 24,7% del total. 
De acuerdo a la rama de actividades económicas generadoras de 
bienes y servicios que se desarrolló en el departamento durante el año 
2014, el comercio y la extractiva son las principales actividades con 
un total de 19,9% y 24% respectivamente. 
 
Tabla N° 50. Población Económicamente Activa – según rama de 
actividades económicas en el departamento de Ucayali 2014 
 
Rama de actividad 
 
Total  
Absoluto (personas) Porcentaje (%) 
Extractiva* 65 184 24,0 
Industria Manufactura 24 716 9,1 
Construcción 15 481 5,7 
Comercio  54 048 19,9 
Servicios no personales   69 530 25,6 
Servicios personales 36 394 13,4 
Hogares 6 247 2,3 
TOTAL 271 600 100 
Fuente: Ministerio del Trabajo y Promoción del Empleo (2015)  
* Comprende a las ramas Agricultura, ganadería, silvicultura, pesca y minería. 
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Se puede ver que el departamento de Ucayali muestra una Población 
Económicamente Activa proporcional a la población total. En la tabla 
N° 51 se ve la población perteneciente a las provincias del 
departamento. 
 
Tabla N° 51. Población estimada de las provincias del departamento de 
Lambayeque 
Provincia Superficie (Km2) 
Población aprox. 
(habitantes) 
Coronel Portillo 36 155,91 373 636 
Padre Abad 8 822,43 63 866 
Atalaya  38 924,43 40 483 
Purús 17 847,76 5 723 
Total 101 750,53 483 708 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística e Información  (INEI) 
 
b) Sueldos y salarios 
El sueldo mínimo o remuneración mínima de un trabajador en el Perú 
actualmente equivale a S/.850,00 mensuales para el sector privado 
(aproximadamente 262 dólares estadounidenses). Dicha remuneración 
es fijada por el Ministerio de Trabajo y Promoción del Empleo, el cual 
regula su variación en función a diferentes variables económicas 
(como la inflación subyacente proyectada y la variación de la 
productividad multifactorial) y es aprobada mediante decreto supremo 
del Ejecutivo, con la participación de los principales gremios 
empresariales y centrales sindicales que integran el Consejo Nacional 
de Trabajo y Promoción del Empleo. A este se le adicionan horas 
extras y recompensas. Generalmente este monto es establecido a las 
necesidades de los trabajadores y el desarrollo económico en el que se 
encuentre la región.  
 
c) Educación  
En la región Ucayali al igual que en resto del país, el sistema 
educativo está dividido en tres niveles: la educación inicial, educación 
primaria y la educación secundaria. Después viene la educación 
superior que puede ser universitaria, técnica productiva o tecnológica. 
Según la Encuesta Nacional de Hogares (ENAHO) en el 2009, La tasa 
de alfabetización es del 94,2%. Como se puede ver en la tabla N° 52 
sobre los niveles de educación en el departamento. 
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Tabla N° 52. Nivel de educación de la PEA hasta el 2014 
 
Nivel de educación  
 
Total  
Absoluto 
(personas) 
Porcentaje (%) 
Sin nivel  9 777 3,6 
Primario 72 789 26,8 
Secundario  131 456 48,4 
Superior no 
universitario 
31 234 11,5 
Superior universitario 26 346 9,7 
TOTAL 271 600 100 
Fuente: Ministerio del Trabajo y Promoción del Empleo (2015)  
 
Tabla N° 53. Colegios públicos y privados 
Nivel de educación 
N° de colegios 
Públicas  Privadas  
Educación inicial 882 32 
Educación primaria 791 34 
Educación secundaria 237 31 
Total 1 910 97 
Fuente: MINEDU WEB (2015) 
 
Tabla N° 54. Universidades públicas, privadas e institutos 
Universidades públicas y 
privadas 
Institutos 
 Universidad Nacional de 
Ucayali (UNU) 
 Universidad Nacional 
Intercultural de la Amazonia 
(UNIA) 
 Universidad Privada de 
Pucallpa S.A.C 
 I.S.T.P Padre Abad 
 Instituto Superior Pedro 
Portillo Silva 
 Instituto Superior Tecnológico 
Tec 
Fuente: EnPerú (2016) 
 
d) Economía  
La población, de por sí, está concentrada en la provincia de Coronel 
Portillo, se afirma que el costo de vida en la región es menor que el 
que se registra en Loreto debido a la mejor interconexión de Ucayali 
con el resto del país. 
 
La región se caracteriza por su actividad forestal, dado que el 85% de 
su territorio tiene recursos madereros. En lo referente a la agricultura 
(principal actividad productiva), destacan la producción de palma 
aceitera, algodón, yuca, frejol y plátano. Además, la región es 
considerada la más industrializada de la Amazonía y destaca 
especialmente la producción de madera aserrada, así como productos 
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con mayor valor agregado como el triplay y el parqué, entre otros 
relacionados con la agroindustria en la elaboración de pulpas 
congeladas como la de camu camu. Otro símbolo de la industria de 
Ucayali es la Cervecería San Juan, que pertenece a Unión Peruana de 
Cervecerías Backus y Johnston y que ahora no sólo abastece al oriente 
del país, sino también a la zona norte, con buena parte del portafolio 
de su matriz.  
 
Según el reporte en los últimos meses del año se tuvo un crecimiento 
en la producción agropecuaria (3.5%). 
 
La ciudad de Pucallpa, en particular, destaca por su comercio, en el 
que múltiples mercados expenden no sólo productos alimenticios, sino 
también ropa y productos electrónicos que provienen principalmente 
del contrabando desde Brasil. A nivel de retail moderno, Pucallpa 
cuenta con una cadena propia de electrodomésticos y motos, 
Credivargas, y un supermercado pequeño, San Andrés. Ambos están 
situados cerca de la Plaza de Armas [Perú Económico, 2016]. 
 
3.3.1.3.Infraestructura 
a) Transporte 
En el departamento de Ucayali la movilización de recursos se 
desarrolla a través del transporte terrestre, marítimo y aéreo. Con 
respecto al transporte terrestre, cuentan con la Ruta Nacional Federico 
Basadre, identificado oficialmente como PE-18C, se inicia en el 
distrito de Campoverde.  
 
La vía tiene su punto de partida en Pucallpa (conocida como la 
avenida Centenario) y está conectada con su capital provincial 
Aguaytía y el departamento de Huánuco.  
 
A pesar que la carretera está siendo asfaltada, se planeó construir una 
vía de cuatro carriles a partir de la avenida Centenario, con posibilidad 
de prevenir accidentes de vehículos menores. Lejos de la autopista, el 
tramo Boquerón – La Divisoria, de una vía mantenido con ripio y 
tierra arable ubicado a 120 kilómetros, es una de las zonas más 
peligrosas de transitar erosionada por el río Yurac Yacu [Ruta 
nacional PE-18C, 2015]. 
 
Las zonas por las que pasa esta carretera principal son [Ruta nacional 
PE-18C, 2015]: 
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Provincia de Coronel Portillo 
Por avenida Centenario: Parque Natural de Pucallpa, Aeropuerto 
Internacional Capitán FAP David Abensur Rengifo y cementerio 
local. 
 
 Cervecería San Juan 
 Universidad Nacional de Ucayali 
 
Distrito de Campo Verde 
Provincia de Padre Abad y puerto Inca  
 Aguaytía 
 Boquerón y Velo de la Novia 
 
Tabla N° 55. Longitud de la red vial por tipo de superficie de rodadura 
en el departamento de Ucayali (Km) 
Red Total 
Asfaltada 
(Km) 
Afirmada 
(Km) 
Sin 
afirmar 
(Km) 
Trocha 
(Km) 
Nacional  
Departamental 
Vecinal  
TOTAL 
385,56 
229,13 
- 
614,69 
385,54 
- 
- 
385,54 
- 
111,41 
- 
111,41 
- 
47,74 
- 
47,72 
- 
70 
- 
70 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística e Información (INEI) – BADATUR 
 
Con respecto al medio de transporte aéreo, Ucayali cuenta con un 
Aeropuerto Internacional Capitán FAP David Abensur Rengifo, sirve 
la ciudad peruana de Pucallpa. Se encuentra operado por Aeropuertos 
del Perú.  
 
Es el principal terminal del departamento de Ucayali. Recibe vuelos 
comerciales diarios provenientes de las ciudades de Lima, Iquitos, 
Cusco, Contamana y Tarapoto. Asimismo es el principal conector de 
los demás terminales aéreos que existen en la selva de ese 
departamento como son la ciudad de Atalaya del Ucayali (Atalaya) y 
Puerto Esperanza (Purús), y desde el año 2010 también hay vuelos a 
las ciudades de Cruzeiro do Sul y Río Branco en Brasil. 
 
Con respecto a los medios de transporte marítimos, Ucayali cuenta 
con su Terminal Portuario Pucallpa considerado como uno de los 
puertos estratégicos e importantes que se ubica en la selva del Perú, 
donde llegan y parten naves provenientes del territorio nacional, 
específicamente de la misma selva peruana. 
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Tabla N° 56. Transportes aéreos dentro del departamento de Ucayali 
Nombre  Ubicación  Superficie  Descripción 
Aeródromo 
Culina 
Provincia 
de Purús 
Terreno 
natural en 
grass 
Pista de tránsito de aeronaves 
pequeñas o regulares, de uso civil 
y militar, con destino a diferentes 
lugares del Perú. 
Aeropuerto 
Internacion
al Capitán 
FAP David 
A. Rengifo 
Capital de 
Pucallpa 
Emulsión 
asfáltica 
Este aeropuerto internacional es 
uno de los más importantes de la 
selva peruana, ubicado en la 
calurosa ciudad de Pucallpa. 
Aeródromo 
Masisea 
Provincia 
de 
Coronel 
Portillo 
Terreno 
natural 
mejorado 
con grava. 
Es una pista de tránsito de 
aeronaves pequeñas y regulares, 
de uso civil y militar, con destino 
a diferentes lugares del Perú. 
Aeródromo 
Puerto 
Esperanza 
Provincia 
de Purús 
Emulsión 
asfáltica 
Es una pista de tránsito de 
aeronaves pequeñas y regulares, 
de uso civil y militar, con destino 
a diferentes lugares del Perú. 
Aeródromo 
de Atalaya 
Provincia 
de 
Atalaya 
Firme 
Este aeródromo está ubicado en 
la región de Ucayali, provincia de 
Atalaya. 
Aeródromo 
de Breu 
Provincia 
de 
Atalaya 
Arena y 
césped 
Es una pista de tránsito de 
aeronaves pequeñas o regulares, 
de uso civil y militar. 
Fuente: Aeropuertos Ucayali – de Perú (2015) 
 
b) Electrificación  
Ucayali, por su topografía suave y sus recursos hídricos limitados, 
cuenta con poco potencial capaz de atender la demanda energética, 
siendo los recursos petrolíferos e hidráulicos los de mayor uso. En la 
tabla N° 57 se encuentra los precios referibles al consumo del medio 
de electricidad según departamento. 
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Tabla N° 57. Precio medio de energía eléctrica por sectores y actividades 
(cent. US$/ KW.h) 
Región 
Comercial 
y servicios 
Industrial Residencial 
Precio 
medio 
total 
Lima  13,36 13,09 16,02 14,72 
Arequipa  11,67 6,14 15,02 7,54 
Ica 13,40 8,17 17,65 12,49 
Moquegua  11,26 6,27 14,88 8,23 
Callao 14,84 8,51 16,59 13,64 
Ancash  12,95 6,52 15,22 8,24 
La libertad  10,30 7,46 13,67 9,57 
Piura  12,51 6,60 17,03 8,95 
Cajamarca  9,11 7,27 19,38 8,65 
Cusco 14,71 7,16 17,41 13,82 
Junín  11,74 7,29 15,43 8,49 
Pasco  14,90 6,23 17,97 8,55 
Lambayeque  11,47 7,27 14,95 10,16 
Puno  12,09 8,70 14,04 11,92 
Huancavelica  10,55 7,38 13,12 10,22 
Loreto 14,43 12,85 17,19 15,63 
Tacna 15,27 13,76 17,19 16,18 
San Martín 12,67 11,50 16,08 11,65 
Ucayali  14,70 12,40 18,50 15,20 
Huánuco  11,27 7,89 15,61 10,70 
Tumbes 13,51 8,80 17,64 12,32 
Ayacucho  15,69 11,44 18,47 15,96 
Apurímac 11,96 7,18 15,40 12,09 
Madre de Dios 11,47 8,91 15,37 11,37 
Amazonas  13,51 11,21 16,40 14,02 
Precio medio 
sector 
11,18 7,50 14,17 9,93 
Fuente: MINEM, (2016) 
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Figura N° 12. Líneas de transmisión eléctrica en el Perú 
Fuente: MINEM, (2016) 
c) Agua  
Según el portal del Ministerio de Salud en su Programa de Apoyo a la 
Reforma del Sector Salud; dentro del departamento de Ucayali, 
Atalaya es la provincia con mayor incidencia de pobreza en la región, 
tiene altos niveles de demanda insatisfecha de servicios básicos, así 
pues, el 69% de su población no cuenta con agua potable, un 45% 
carece de servicio de desagüe y un 68% no tiene servicio de 
electrificación. 
 
El área urbana de Ucayali es la mejor abastecida con los servicios de 
agua por la red pública, sin embargo existe una altísima brecha con 
respecto al área rural; así pues, casi la mitad de los pobladores de 
Padre Abad no tienen servicio de agua potable.  Con respecto al 
acceso al servicio de desagüe la situación es similar, y muy pocas 
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viviendas usan la opción del pozo séptico, que para zonas dispersas 
tales como las de Ucayali, es altamente recomendado. 
 
En lo que se refiere al nivel de electrificación,  las áreas urbanas de las 
provincias superan prácticamente el 80% en la disponibilidad de luz 
eléctrica en sus viviendas, mientras que las áreas rurales son las más 
carentes; así pues, el 71% de los moradores de Purús carecen de este 
servicio. 
 
Tabla N° 58. Población sin acceso a servicios básicos 
Provincia 
Población sin 
agua 
Población sin 
desagüe/ 
letrina 
˃ población 
sin 
electricidad 
Coronel Portillo 19% 14% 26% 
Atalaya  69% 45% 68% 
Padre Abad 51% 33% 53% 
Purús 42% 43% 71% 
Departamento 
Ucayali 
28% 20% 34% 
Fuente: http://www.parsalud.gob.pe/ 
 
Como se puede ver en la tabla N° 58 las provincias del departamento 
de  Ucayali en su totalidad  no cuentan con este tipo de servicio 
indispensable para mantener una calidad de vida adecuada. 
 
Tras estos índices, actualmente el Ministerio de Vivienda, 
Construcción y Saneamiento (MVCS) y Emapacopsa S.A. han tomado 
responsabilidad por implementar e invertir en diversas zonas de 
Ucayali para la instalación de este recurso, fomentando diversos 
programas como: 
 
Medidas preventivas para conservación del agua  
Concientiza a la población a que se debe tomar medidas preventivas 
con este tipo de recurso, en especial por el hecho de que es uno de los 
recursos por los que constantemente están luchando por establecer en 
las diversas zonas de las provincias de Ucayali.  
 
Más de 19 mil pobladores del sector 11, distrito de Manantay en la 
provincia de Coronel Portillo en Pucallpa tendrán acceso a agua de 
calidad y de manera oportuna,  señaló el Ministerio de Vivienda, 
gracias a la obra que se lleva realizando y que llevaba por nombre  
“Mejoramiento del sistema de agua potable y alcantarillado” en 
Ucayali. 
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Actualmente, Ucayali cuenta ya con zonas de sus provincias en la que 
ya está haciendo uso de estos sistemas de aprovisionamiento de agua 
potable pero a medida que avanzan un cuentan con proyectos para 
mejorar cada día a las diversas zonas aledañas de departamento. 
 
 
Figura N° 13. Ciclo de producción, distribución, recolección y 
tratamiento 
Fuente: http://www.epsel.com.pe/Presentacion/WFrmServicioAP.aspx 
 
Tabla N° 59. Tarifas de agua potable y alcantarillado (S/. / m3) 
Clase / 
Categoría 
Rango de 
consumo 
(m3/mes) 
Tarifa (S/. /m3) 
Agua 
portable 
Alcantarillado 
Residencial  
Social  0 a más 1,03 0,45 
Doméstico  0 a 10 
10 a 25 
25 a 50 
50 a más 
1,03 
1,19 
2,63 
4,47 
0,45 
0,52 
1,15 
1,95 
No residencial  
Comercial  0 a 1000 
1000 a más 
4,47 
4,79 
1,95 
2,09 
Industrial  0 a 1000 
1000 a más 
4,21 
4,79 
1,95 
2,09 
Estatal  0 a más 2,50 1,09 
Fuente: INEI (2015) 
 
d) Servicio de telecomunicaciones 
Desde el año 2002, Telefónica del Perú presentó la llegada del internet 
de alta velocidad y el servicio móvil con mejor calidad a Pucallpa, en 
el marco del proyecto Fibra Óptica de los Andes, que comprende una 
red de telecomunicaciones de 1,800 km que se extenderá por 8 
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departamentos de la sierra y selva del país beneficiando a más de 2,4 
millones de peruanos.  
 
Tras la instalación de la red de fibra óptica, el servicio de internet 
mostró enormes mejorías que atienden a los requerimientos de la 
población de Ucayali sobre los servicios de telecomunicaciones. 
 
3.3.1.4.Aspectos Institucionales  
a) Instituciones crediticias 
Según datos mostrados por la Cámara de Comercio, Industria y 
Turismo de Ucayali, el saldo de colocaciones del sector financiero de 
Ucayali (sin incluir Banco de la Nación y Agrobanco) desde el 2011 
fue de S/. 884 millones, el cual ha impulsado el crecimiento 
económico del departamento en los últimos años, pues el grado de 
profundización financiera, medido por el ratio colocaciones Ucayali / 
VAB Ucayali, fue de 19,9%, mejorando en los últimos años en línea 
con la incursión de más instituciones financieras, cuyo número de 
oficinas se triplican cada año. 
 
Tabla N° 60. Indicadores del sector financiero en Ucayali 
Indicador Valores  
Depósitos Ucayali/ Depósitos Perú (%) 0,3 
Colocaciones Ucayali/ Colocaciones Perú (%)  0,6 
Colocaciones Ucayali/ VAB Ucayali (%) 19,9 
Número de oficinas  24 
Empresas Bancarias  
Empresas Financieras 
Entidades Micro financieras No Bancarias 
9 
5 
10 
Fuente: Cámara de Comercio, Industria y Turismo de Ucayali 
 
3.3.2. FACTORES GENERALES PARA LA LOCALIZACIÓN DEL 
PROYECTO 
 
3.3.2.1.Análisis de los mercados de consumo  
Después de realizarme el estudio de mercado, evaluando los países 
europeos como Francia, Alemania y Reino Unido por ser los mayores 
consumidores de pulpas congeladas de fruta, se el mercado de 
consumo destino de pulpa congelada de Zapote (Quararibea cordata) 
es el mercado de Alemania. 
 
Este país tiene facilidad de exportación por el tratado de libre 
comercio que tiene con Perú, realiza grandes cantidades de 
importación que en los últimos años se estimó cantidades como 230 
millones de dólares. 
 
95 
 
3.3.2.2.Estudio de disponibilidad de Materias Primas 
Los departamentos evaluados fueron Loreto, Lambayeque y Ucayali. 
Por la accesibilidad y disponibilidad de la materia prima, factor 
principal para la macrolocalización, dio como localidad más aceptable 
el departamento de Ucayali. 
 
Para cubrir la producción proyectada de los años 2018 a 2022 e 
necesario más de 3000 toneladas de fruto, siendo cubierto en su 
totalidad por la producción que ofrece Ucayali llegando a las de 4 000 
toneladas anuales. 
 
3.3.2.3.Costos de transporte 
Debido a que el producto es de exportación, incurre mucho los precios 
de transporte. Ucayali cuenta con la carretea Jorge Basadre, vía por 
donde sale la mercancía de exportación hacia el Callao y desde ese 
punto a cualquier parte del mundo. Esta vía está conectada a las otras 
dos regiones naturales: Costa y Sierra.  
 
3.3.2.4.Impacto Ecológico y Ambiental 
Para la instalación y funcionamiento de la planta se tendrá que 
cumplir con las leyes y si es necesario priorizarlas, teniendo en cuenta 
el proceso de la planta y la generación de residuos para que de ese 
modo se puedan llevar un funcionamiento fuera de problemas. Dichas 
leyes son: 
 
 Leyes y especificaciones de protección. 
 Ley General de Residuo Sólidos LEY N° 27314: “Establece 
derechos, obligatorios, atribuciones y responsabilidades de la 
sociedad en su conjunto, para asegurar que la gestión y el manejo 
de los residuos sólidos sean apropiados para prevenir riesgos 
sanitarios, proteger y promover la calidad ambiental, la salud y el 
bienestar de la persona humana” [Sistema Nacional de Información 
Ambiental – SINIA, 2010]. 
 Ley de Recursos Hídricos LEY N° 2338: Artículo 79 – Vertimiento 
de aguas residual: La Autoridad Nacional delega el vertimiento del 
agua residual tratada a un cuerpo natural de agua continental o 
marina, previa opinión técnica favorable de las Autoridades 
Ambientales y de Salud sobre el cumplimiento de los Estándares de 
Calidad Ambiental del Agua y Límites Máximos Permisibles 
(LMP)  [MTC, 2011]. 
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3.3.3. MICROLOCALIZACIÓN 
Microlocalización, a diferencia de la macrolocalización, es elegir el punto 
preciso dentro de la macro zona, en donde se ubicará definitivamente la 
empresa, específicamente la del proyecto. 
 
Para la microlocalización de este estudio, al igual que la 
macrolocalización, se tomaron 3 opciones a evaluar que están ubicadas en 
el departamento de Ucayali, las cuales son: Provincia de Atalaya, Capital 
de Pucallpa y Distrito de Purús. 
 
Para esta evaluación se utiliza el método de factores ponderados, el cual 
consiste en compararán entre sí diferentes alternativas territoriales para 
conseguir determinar una o varias localizaciones válidas. El primer paso 
de este método es identificar los factores de la macrolocalización, los 
cuales son:  
 
 Accesibilidad de Materia Prima e insumos: Se debe tomar en 
cuenta la dispersión de la materia prima e insumos que son necesarios 
para el funcionamiento de la empresa. Para las tres posibles 
ubicaciones, pertenecientes al departamento de Ucayali, cuentan con 
amplias zonas de producción de materia prima entre las cuales 
Pucallpa queda como principal ya que esta recoge más del 50% de la 
producción (3 000 toneladas del departamento). 
 Disponibilidad de Mano de Obra: La Mano de Obra es uno de los 
factores primordiales que se evalúa desde la disponibilidad, la calidad 
y accesibilidad de los futuros trabajadores. En el caso de las tres 
alternativas cuentan con una gran masa de posibles trabajadores. 
 Disponibilidad del terreno: en todas las tres localidades hay 
disponibilidad del terreno. De las tres alternativas Pucallpa (capital de 
Ucayali) es el que presenta mayos extensión territorial, a diferencia de 
la provincia de Atalaya y el Distrito de Purús, que poseen una 
extensión territorial más pequeña. 
 Abastecimiento de energía: las tres zonas poseen con este recurso, 
en su totalidad territorial aun no, por ello se trabaja en constantes 
proyectos de abastecer a las zonas faltantes de este recurso. Pucallpa 
es la zona con la mayor parte territorial que cuenta con energía 
eléctrica. 
 Abastecimiento de agua: Al igual que la energía eléctrica, el recurso 
de agua se encuentra, en estas zonas, no en su totalidad. Pucallpa es la 
zona con la mayor parte territorial que cuenta con agua potable.   
 Servicio de transporte: Como se mostró en la macrolocalización, el 
departamento en su totalidad cuenta con vías de transporte, incluyendo 
la conexión de las tres localidades mencionadas.  
97 
 
 Disponibilidad de Medios de Comunicación: las zonas mencionadas 
cuentan con acceso a los medios de comunicación los cuales son 
indispensables para el correcto funcionamiento de la fábrica. 
 
Después de listar, determinar y definir los factores relevantes de la 
microlocalización se elabora la matriz de enfrentamiento como se ve en la 
tabla N° 62, en la cual se asigna un valor de 1 aquel factor más importante 
que el factor con el que se comprar, un valor de 0 aquel factor menos 
importante que el factor con el que se compara y en caso de importancia 
equivalente ambos factores tendrán valor 1. 
 
Con respecto a las alternativas de localización, tomando en cuenta los 
factores mencionados y la macrolocalización que es el departamento de 
Ucayali, quedaron las siguientes alternativas: 
 
Alternativa I: Atalaya 
Alternativa II: Pucallpa   
Alternativa III: Purús  
 
Tabla N° 61. Factores y códigos de ponderación de la microlocalización 
Descripción  Factores  
Accesibilidad de Materia Prima A 
Disponibilidad de Mano de Obra B 
Disponibilidad del terreno C 
Abastecimiento de energía  D 
Abastecimiento de agua E 
Servicios de transporte  F 
Disponibilidad de Medios de Comunicación G 
  
Tabla N° 62. Matriz de enfrentamiento con los factores de ponderación de la 
microlocalización 
Factores A B C D E F G Puntaje % 
A  1 1 1 1 1 0 5 18 
B 1  1 1 1 1 0 5 18 
C 0 0  1 1 0 1 3 11 
D 1 0 1  1 0 1 4 13 
E 0 0 1 1  0 1 3 11 
F 1 1 0 1 1  1 5 18 
G 0 1 1 0 0 1  3 11 
Total  28 100 
 
Con los porcentajes de ponderación que se obtienen en la tabla N° 62 con 
respecto a cada factor se calculará la mejor selección para la localización 
de la planta. La tabla N° 63 muestra los resultados del método de factores 
ponderados. 
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La calificación de cada factor se determinó de acuerdo a puntuaciones en 
una escala del 1-10. 
 
1-2 Malo  
3-4 Regular 
5-6 Bueno  
7-8 Muy bueno  
9-10 Excelente  
 
Tabla N° 63. Principales factores relacionados a la microlocalización de la 
planta, con sus calificaciones y porcentajes 
Factor 
Peso 
(%) 
Provincia de 
Atalaya 
Capital de 
Pucallpa 
Distrito de 
Purús 
C R C R C R 
Accesibilidad 
de MP e 
insumos 
18 5 0,9 9 1,62 4 0,72 
Disponibilidad 
de MO 
18 6 1,08 6 1,08 6 1,08 
Disponibilidad 
de terreno 
11 4 0,44 6 0,66 4 0,44 
Abastecimiento 
de energía  
13 5 0,65 7 0,91 5 0,65 
Abastecimiento 
de agua 
11 5 0,55 7 0,77 5 0,55 
Servicio de 
transporte 
18 7 1,26 8 1,44 7 1,26 
Disponibilidad 
de Medios de 
comunicación  
11 6 0,66 6 0,66 6 0,66 
Total  100  5,54  7,14  5,36 
 
En base a los resultados obtenidos en la tabla N° 63, al comparar los 
factores que facilitan la microlocalización de la planta, la ubicación que 
obtuvo la mayor ponderación fue Pucallpa (ubicada en la provincia de 
Coronel Portillo) ya que tiene mayor accesibilidad de materia prima, 
mayor disponibilidad de terreno, en cuanto a la mano de obra puede 
acceder fácilmente a las instalaciones por la cercanía de la planta, hay 
facilidad en cuanto a la disponibilidad de medios de comunicación y sobre 
todo la energía eléctrica y el agua. Con respecto al servicio de transporte, 
considerando la trayectoria del producto hasta el puerto de embarque, se 
determina la ruta terrestre sin limitaciones que dificulten la trayectoria. 
 
Como segunda opción se tiene las otras dos alternativas: Atalaya y Purús, 
provincia y distrito del departamento de Ucayali respectivamente. 
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Figura N° 14. Vista territorial de departamento de Ucayali 
Fuente: Ucayali – Google Maps (2017) 
 
 
Figura N° 15. Vista territorial de Pucallpa 
Fuente: Ucayali – Google Maps (2017) 
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3.3.4. TAMAÑO DE LA PLANTA 
El tamaño de la planta es uno de los factores importantes para realizar el 
análisis del proyecto que se plantea en este documento, ya que tiene en 
cuenta aspectos tales como económicos, tecnológicos y organizacionales. 
Las variables que determinan el tamaño de planta son:  
 
3.3.4.1.Tamaño – Mercado 
Del estudio realizado se encontró que el mercado adecuado; por ser 
uno de los mayores consumidores de frutos congelados y  por ser un 
mercado accesible; es Alemania. El que Alemania sea el principal 
consumidor de este tipo de producto lo convierte en un factor 
importante para este proyecto, debido a que con la instalación de la 
planta procesadora de pulpa congelada a partir del fruto del Zapote se 
busca cubrir parte de la demanda actual de la pulpa congelada de 
Mamey ofreciendo un  producto nuevo que cumple con las mismas 
características y especificaciones; hasta el punto de llegar a ser un 
producto mucho mejor. Además de buscar mantener el 
posicionamiento de nuestro país dentro del mercado internacional. 
 
Para definir, el tamaño de planta es importante tener en cuenta los 
requerimientos del mercado, ya que tenemos que empezar la 
producción con las cantidades precisas requeridas que no afecten la 
viabilidad del negocio; para eso, se necesita proyectar la demanda que 
se va a dar a lo largo del horizonte del proyecto. 
 
El proyecto pretende abarcar un 12% de la demanda insatisfecha, el 
plan de producción para de los próximos 5 años, 2018 – 2022, 
presenta una oportunidad creciente debido a factores como la 
composición nutricional que lo diferencian de otros frutos. 
 
La tabla N° 64. Relación de tamaño - mercado 
Año 
Demanda 
de pulpa 
(t) 
Oferta 
de 
pulpa 
(t) 
Demanda 
insatisfecha 
Porcentaje 
del 
proyecto 
demanda 
del 
proyecto 
(t) 
2018 30 002 20 211 9 791 
12% 
1 175 
2019 30 420 20 102 10 318 1 238 
2020 30 810 19 994 10 815 1 298 
2020 31 532 20 111 11 421 1 371 
2022 31 888 20 035 11 853 1 422 
 
3.3.4.2.Tamaño – Materia Prima 
El Zapote  (Quararibea cordata) es la materia prima principal; este 
fruto se encuentra dentro de la familia de los Sapotáceos la cual 
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presenta una gran variedad de especies siendo este el más cercano al 
Mamey. 
 
Hay que tener en cuenta que esta fruta es estacional cuyos periodos de 
cosecha principales abarcan desde enero a junio,  contando con un 
total 6 meses, aspecto importante para la adquisición y estabilidad de 
la Mano de Obra que se va a requerir durante la producción 
establecida de la planta.   
 
Cabe recalcar que los puntos de origen de la materia prima son todas 
las provincias productoras que conforman el departamento de Ucayali: 
Coronel Portillo, Atalaya, Purús, Padre Abad y la capital Pucallpa. 
Como se hizo mención en el punto de Materia Prima y suministros, se 
tomó este territorio debido a que en ella, la producción es mayor a 
diferencia de los otros departamentos productores; la cual es suficiente 
para los fines de este proyecto. 
 
Considerando los porcentajes y proporciones del fruto analizados en el 
punto de Materia Prima y Suministros se obtuvo que para 1 kg de 
pulpa de Zapote se requiere de 2,16 kg de fruta fresca entera 
[Christian Pérez, 2014]. 
 
Este cálculo nos lleva a determinar la cantidad necesaria de fruto de 
Zapote para poder cumplir con la demanda de pulpa del proyecto. 
 
Tabla N° 65. Pronóstico de fruta fresca (Kg) 
Año 
Demanda de 
pulpa 
(kg) 
Fruta fresca 
necesaria 
(kg) 
Numero de cilindros 
de pulpa 
1 cilindro. = 200 kg 
2018 1 175 000 2 538 000 5 875 
2019 1 238 000 2 674 080 6 190 
2020 1 298 000 2 803 680 6 490 
2021 1 371 000 2 961 360 6 855 
2022 1 422 000 3 071 520 7 110 
 
Considerando el cálculo de la proyección de requerimientos de 
materiales para la producción en los próximos 5 años de producción 
(2018 – 2022) y la necesidad de fruta en la tabla N° 65, se puede 
observar que si se cubre las necesidades con la materia prima 
disponible en cada año.  
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Tabla N° 66. Proyección de producción del fruto de Zapote en el 
departamento de Ucayali (kg) 
Año 
Proyección de la 
producción (kg) 
15% fuera 
de lo útil 
Materia prima 
proyectada útil 
(kg) 
2018 4 270 333 640 550 3 629 783 
2019 4 373 333 656 000 3 717 333 
2020 4 476 333 671 450 3 804 883 
2021 4 579 333 686 900 3 892 433 
2022 4 682 333 702 350 3 979 983 
 
3.3.4.3.Tamaño – Tecnología  
En el caso de la tecnología se conoce que es el conjunto de elementos 
que incluye las máquinas, los equipos, métodos a usar y el proceso. El 
tamaño de la planta se ve vinculado con el gran mercado de máquinas 
y equipos, a su vez con la cantidad necesaria que se requiere para 
cumplir con el proceso productivo y con las existencias de activos de 
capital. 
 
También se debe tener en cuenta algunos aspectos como la capacidad 
estándar de los equipos y maquinarias existentes, ya que estas, están 
diseñadas para producir una determinada cantidad de productos. El 
proyecto deberá fijar su tamaño considerando las especificaciones 
técnicas de la maquinaria, ya que de esto depende su correcto 
funcionamiento y mantenimiento para evitar problemas futuros en la 
producción.  
 
La evaluación de los criterios de selección para cada una de las 
maquinas que son necesarias para cumplir con la producción se 
encuentra con más detalle en el anexo 13. 
 
El cálculo del plan de producción  ayuda a determinar las maquinarias 
necesarias, en cuanto a su capacidad. A continuación, en la tabla N° 
67 se muestra la lista de tecnología que se utilizara para la línea de 
producción, posteriormente se explica con más detalle en el punto de 
tecnología; punto 3.4. 
 
La maquinaria debe estar equilibrada dentro del sistema, como ya se 
conoce, de acuerdo con el balance de masa realizado, se necesita 
maquinaria para una producción de 1 200 kg de pulpa por hora. Para 
llegar a cumplir con esta producción se necesita de un total de 2 670 
kg de fruto fresco.  
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Tabla N° 67. Maquinaria para el procesamiento de pulpa congelada de 
Zapote 
Equipo o maquinaria Capacidad 
Producción real 
(kg /hora) 
Lavadora por inmersión 3,5 t/ hora 2 670,00 
Cepilladora agua a 
presión 
3,5 t/ hora 2 670,00 
Despulpadora 1,5 t/ hora 2 670,00 
Pasteurizador 2,0 t/ hora 1 200,00 
Llenadora de pulpa 2,0 t/ hora 1 200,00 
 
Dentro de las máquinas que se utilizaran para poder obtener el 
producto final, la despulpadora representaría la tecnología con la 
capacidad menor de 1,5 t/ hora, por lo que se debe tener en cuenta 
para que no afecte el proceso productivo.  
 
El análisis para la selección de maquinarias y equipos para el proceso 
de producción se detalla en el anexo N° 13, considerando su 
capacidad, costo, garantía, vida útil, consumo de energía eléctrica y 
combustible.  
  
Tabla N° 68. Características de la despulpadora  
Operación  Descripción Características 
 
 
Despulpado de fruta 
 
Conformada por un 
sistema horizontal  
con corrector de 
inclinación. 
Posee un sistema de 
aspas permitiendo 
que el desecho salgo 
libre de pulpa.  
Además de impedir 
que parta la semilla. 
Dotada de dos 
tamices para 
cualquier tipo de 
fruta, incluyendo 
frutas de alta 
dificultad. 
Marca:  
COMEK 
Dimensiones:  
100 * 80 *140 cm. 
Capacidad: 
1,5 t/hora 
Motor: 
5 HP (750 r.p.m.) 
Peso:  
80 g. 
 
3.3.4.4.Tamaño – Financiamiento 
Para el financiamiento del proyecto se tomaran en cuenta los 
siguientes modos:  
 
1. Por intermedio de La Corporación Financiera de Desarrollo S.A. 
(COFIDE S.A.) a través de PROBID, un programa que financia a 
mediano y largo plazo proyectos de inversión.  
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Figura N° 16. Esquema de operatividad de COFIDE 
 
COFIDE recauda recursos financieros de Organismos 
multilaterales, bancos comerciales, etc. y los canaliza al mercado 
a través de Instituciones Financieras Intermediarias (Bancos, 
Financieras, Arrendadores, Cajas Rurales, Cajas Municipales, 
Corporativas y Edpymes).  
 
Por otro lado, PROBID puede financiar hasta US$ 20 000 000,00 
teniendo como condición financieras:  
 Tasa de interés y comisiones a la Institución financia 
Intermediaria: Las que CONFIDE establezca. 
 Tasa de Interés y comisiones IFI – sub prestario: La que 
determine la IFI en negociación con el sub prestario. 
  Estructura de Financiamiento: El aporte PROBID 
financia hasta 100% del financiamiento acordado entre la 
IFI y el sub prestatario para cada proyecto. 
 Plazos y forma de pago: Los plazos para la amortización 
de los créditos serán como mínimo de un año y como 
máximo de 15 años. 
 
Este punto de financiamiento se explica con más detalle en el 
apartado de financiamiento para la planta. 
 
3.3.4.5.Limites máximo y mínimo del tamaño de planta 
En la figura N° 17 se muestra las relaciones determinantes del límite 
máximo y mínimo de la planta procesadora de pulpa congelada a 
partir del fruto del Zapote. Lo que se considera como una idea del 
posible tamaño de la planta de este proyecto, teniendo como límite 
mínimo a la capacidad de producción de la tecnología considerada que 
Organismos 
multilaterales y 
agencias de gobiernos, 
bancos comerciales y 
del mercado de 
capitales locales. 
COFIDE 
Institución 
Financiera 
Internacional (IFI) 
Sub – prestario 
(persona que requiere 
financiamiento) 
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abarca 1 500 Kg / hora y como límite máximo a la cantidad de pulpa 
congelada requeridas por el mercado consumidor y que se cubrirá este 
proyecto de 1 422 000 Kg / año.  
 
 
Figura N° 17. Diagrama de relaciones determinantes del límite máximo 
y mínimo del tamaño de planta 
 
3.3.5. JUSTIFICACIÓN DE LA UBICACIÓN Y LOCALIZACIÓN DE LA 
PLANTA 
Una vez realizado el análisis de la macro y micro localización, se puede 
especificar el ligar adecuado para la implementación de la planta 
procesadora de pulpa congelada de Zapote (Quararibea cordata), este 
estudio se llegó a evaluar con el método de los factores ponderados, donde 
se asigna calificaciones de acuerdo a los puntos que van a favor o en 
contra de cada alternativa. De los factores más importantes está:  
 
 Disponibilidad de materia prima, considerado como el más 
importante. Ucayali presente una producción de 4 068 000 toneladas 
en el 2015, producción superior a otros departamentos del Perú, 
siendo calificado con una puntuación de 10. 
 Disponibilidad de servicios básicos: energía eléctrica y agua, el 
departamento de Ucayali en la actualidad cuenta con entidades 
confiables que facilitan la provisión de ambos servicios, 
ELECTROUCAYALI y EMAPACOP S.A. respectivamente.  
 Otro factor importante e indispensable sería el de transporte, el 
producto de este proyecto es pulpa congelada, requiere de mucho 
cuidado al momento de ser transportado. Por ello, recibe una 
puntuación de 7. 
 Considerando los puntos principales de localización, la planta será 
situada en la capital de Ucayali, Pucallpa.  
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3.4.INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA 
Para el desarrollo de la ingeniería se debe elaborar puntos como los diagramas 
de proceso y operaciones, los indicadores de producción, el balance de masa y 
de energía, conocer los índices de producción, las maquinarias que se 
necesitaran en el proceso de producción de la pulpa congelada de Zapote y 
finalmente poder hallar el tamaño de la planta empleando para esto el método 
de Guerchet. 
 
3.4.1. PROCESO PRODUCTIVO DE PULPA CONGELADA DE ZAPOTE 
Para la elaboración de pulpa congelada de Zapote es necesario conocer el 
diagrama de proceso, diagrama de operaciones, indicadores de producción 
y cuanto de energía eléctrica y materia prima es necesario utilizar para 
cumplir con la producción. Para lograr todo esto es necesario realizar un 
balance de masa y energía. Para el cálculo se considera tener como 
referente en base a la obtención de una hora de producción. 
 
El proceso productivo costa de las siguientes etapas y también se muestra 
en las figuras N° 18,  N° 19 y N° 20. 
 
a) Recepción: La fruta llega a la planta de producción y tiene que seguir las 
normas de trazabilidad, indicando su procedencia. 
 
b) Primer pesado: Una vez que la materia prima ingresa a la planta, pasa a 
ser pesado para comprobar las cantidades que ingresaran a la línea de 
producción para el lote que se ejecutara. Esta operación se debe realizar 
antes y al final del proceso, con la finalidad de tener registrado el 
rendimiento. 
 
c) Selección: Luego de su recepción pasa a la  inspección del estado de 
calidad de esta, verificando el tamaño, madurez, color, magulladuras, 
lesiones o defectos en la superficie de la corteza del Zapote para poder 
determinar que fruta está apta para pasar en la siguiente fase, caso 
contrario será rechazado. Esta es uno de los puntos más importantes de 
proceso ya que para obtener un producto final de buena calidad se debe 
partir de materia prima de calidad. 
 
d) Lavado: se trasporta el fruto ya clasificado y pesado a la operación de 
lavado. El lavado consiste en limpiar toda la fruta para la eliminación de 
excesos de tierra, insectos, fertilizantes, y pesticidas, antes de ser llevados 
a la siguiente etapa de la línea del proceso.  El proceso de lavado se llevará 
a cabo en dos formas: un primer lavado por inmersión y un segundo 
lavado por agua a presión. El primero consiste en  introducir los frutos en 
el depósito de inmersión y se produce movimiento al agua; solución de 
agua con hipoclorito de sodio (concentración 0,2%); para aumentar la 
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efectividad del proceso con una solución de agua y el segundo es someter 
los frutos bajo unas duchas, la eficiencia del lavado depende de la presión 
del agua empleada, este segundo es considerado como un cepillado que se 
le da a la fruta para completar el lavado. 
 
e) Despulpado: Recolectar la pulpa con semilla, la cual pasara por un 
maquina despulpadora, de esta forma se está separando la pulpa de la 
semillas que tiene el fruto, quedando éstas retenidas. Según Christian 
Pérez (2014) los porcentajes del rendimiento son: 46,30% pulpa, 36,60% 
cáscara, 17,10% semillas. Además se considera un 0,95% de pérdida en el 
equipo. 
 
f) Pasteurizado: Luego de obtenerse la pulpa del fruto se somete a un 
proceso de pasteurizado. Consiste en pasar la pulpa por un proceso 
térmico, con el objetivo de inactivar los microorganismos productores de 
enfermedades presentes e inactivar las enzimas que pueden causar 
deterioro en el producto. 
Se debe llevar a una temperatura aproximada de 65 º C por un tiempo de 
30 minutos. Además, el pH de la pulpa debe mantenerse menor a 3,5. 
 
g) Enfriado: Después de ser pasterizado se deja enfriar debido al intercambio 
de calor. Se espera que llega a temperatura ambiente, entre 20 y 22 º C. 
 
h) Envasado: Pasa a ser envasada en doble bolsas plásticas de polipropileno, 
las cuales se encuentran dentro de cilindros apropiado con la capacidad de 
200 Kg (presentación final de comercialización). Además, las bolsas serán 
sellarlas manualmente amarrándolas con cinchos de plástico. 
 
i) Etiquetado: Una vez envasado se procede a etiquetar el producto, el cual 
está en el cuerpo del cilindro de forma adhesiva (pintada). En caso que las 
pulpas se descongelaran, deberán utilizarse y no volverse a congelar ya 
que esto aumentaría el crecimiento de microorganismos en la pulpa y 
afectaría las propiedades naturales.  
 
j) Pesado 2: Este pesado se da durante la operación de envasado, ya que se 
controla que esta cumpla con una de las especificaciones del producto 
final, la comercialización de cilindros de  pasa a ser pesado para poder 
comprar con el peso inicial de la fruta que 200 Kg.  
 
k) Almacenado: Una vez envasada y etiquetado la pulpa es almacenada en 
cuartos fríos a -20 °C por 2 a 3 semanas dependiendo del nivel de 
producción y demanda. El producto puede conservarse congelado hasta 
por un año. 
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Figura N° 18. Diagrama de bloques de la pulpa congelada de Zapote 
Fuente: Christian Pérez (2014) 
 
 
 
 
 
Zapote 
Zapote en mal 
estado 
Agua, Cloro  
Agua residual 
clorada  
Cáscara   
Semillas (pepas) 
Bolsas (200 Kg.) y 
cilindros metálicos 
Recepción  
Selección  
Lavado  
Pelado 
Despulpado 
Pasteurizado  
Envasado 
Enfriado  
Etiquetado  
Pesado 2   
Almacenado  
Pesado 1 
Pulpa de Zapote 
envasada a  -20 °C 
Pulpa pasteurizada a 
65 º C. / 3,5 pH 
Temperatura: 65 º C 
Pulpa pasteurizada a 
65 º C. / 3,5 pH Pulpa a 22 º C 
109 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Operaciones 
1 Recepción de la materia prima 
2 Pesado de la materia prima 
3 Seleccionado de la materia prima 
4 Lavado de la materia prima 
5 Pelado de la materia prima 
6 Control de la operación de pelado 
7 Despulpado de la fruta pelada 
8  Control de la operación de despulpado 
9 Pasteurizado de la pulpa  
10 Control del pasteurizado (temperatura, pH) 
11 Envasado de la pulpa  
12 Etiquetado del producto envasado 
13 Congelado del producto (-18 °C) 
14 Inspección final del producto en congelación  
                                                       Elaborado: Por el autor 
 
 
Resumen 
Actividad Cantidad 
Operaciones 9 
Inspecciones 4 
Total 14 
 
 
 
 
Figura N° 19. Diagrama de operaciones del proceso de 
pulpa congelada de Zapote 
 
 
 
 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
Zapote 
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Pulpa Congelada de Zapote 
Resumen 
Actividad Cantidad 
Objetivo: Describir DAP  Operación   7 
Proceso:  Productivo  Transporte    5 
Descripción:  Todo el proceso Espera   0 
Otros: Cada operación puede 
pasar por más de una 
actividad.  
Inspección   6 
Almacén   1 
Total 19 
Descripción 
Símbolos 
     
Recepción de la materia prima y pre 
selección. 
     
Primer pesado de la materia prima desde 
recepción.  
     
Selección manual e inspección de la MP en 
la mesa de trabajo. 
     
Transporte de la fruta hasta el equipo de 
lavado. 
     
Lavado de la fruta en los equipos 
destinados. 
     
Transporte de la MP lavada hasta el 
despulpado. 
     
Despulpado de la fruta, separándolo de la 
semilla. 
     
Transporte de la pulpa hacia un 
pasterizado. 
     
Pasterización de la pulpa de fruta de 
Zapote. 
     
Control de la pasterización (temperatura, 
pH) 
     
Enfriado mediante la disminución gradual 
de la temperatura.  
     
Transporte por tubería a la envasadora 
semiautomática.  
     
Envasado y sellado en bolsas de 
polipropileno y cilindros. 
     
Transporte de la pulpa en la cámara 
frigorífica con el montacargas. 
     
Congelación del producto terminado en 
cámara frigorífica. 
     
Almacenamiento final en la cámara 
frigorífica hasta su despacho. 
     
Figura N° 20. Diagrama de análisis de operaciones de pulpa congelada de 
Zapote 
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3.4.2. PLAN DE PRODUCCIÓN   
El plan de producción es una herramienta para las organizaciones de 
productos, se elabora en base a la información del mercado, al 
conocimiento de los productores y la disponibilidad de recursos físicos, 
humanos, técnicos y financieros de la organización. 
 
El plan de producción para este proyecto ya está especificado en el 
apartado de Materias Primas y Suministros, en la tabla N° 69 se puede 
apreciar un cuadro resumen de lo que sería el plan de producción para este 
proyecto indicando la cantidad necesaria de producto a fabricar. 
 
Tabla N° 69. Plan de producción de pulpa congelada de Zapote para la 
capacidad de la planta 
Año 
Producción de pulpa 
(kg) 
N° de cilindros 
(200 kg c/u) 
1° año 2018 1 175 000 5 875 
2° año 2019 1 238 000 6 190 
3° año 2020 1 298 000 6 490 
4° año 2021 1 371 000 6 855  
5° año 2022 1 422 000 7 110 
 
3.4.3. CAPACIDAD DE PLANTA 
 
3.4.3.1.Capacidad diseñada  
La capacidad diseñada o máxima producción teórica es la cantidad de 
producción que puede ser obtenido durante un cierto periodo de 
tiempo. Se debe tener en cuenta la demanda anual, en este caso se ha 
considerado la capacidad de proyección de la demanda del año más 
alto siendo el del 2022 con un total 1 422 000 kg / año (ver tabla Nº 
69). 
 
Se trabajará 6 días por semana, 4 semanas al mes, 6 meses al año,  por 
lo que en un año se trabajará 144 días. 
 
𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑖𝑠𝑒ñ𝑎𝑑𝑎 = 1 422 000
𝑘𝑔
𝑎ñ𝑜
∗
1 𝑎ñ𝑜
144 𝑑í𝑎𝑠
= 𝟗 𝟖𝟕𝟓
𝒌𝒈
𝒅í𝒂
 
 
3.4.3.2.Capacidad real 
La capacidad real se refiere a la capacidad que efectivamente llega a 
producir la planta, en este caso la capacidad real de la planta sería el 
primer año de proyección el cual es 1 175 000 Kg / año. Considerando 
también que se trabajará 144 días al año. 
 
𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑟𝑒𝑎𝑙 = 1 175 000
𝑘𝑔
𝑎ñ𝑜
∗
1 𝑎ñ𝑜
144 𝑑í𝑎𝑠
= 𝟖 𝟏𝟓𝟗, 𝟕𝟐
𝒌𝒈
𝒅í𝒂
 
112 
 
3.4.3.3.Capacidad utilizada  
 
𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎 =
𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑟𝑒𝑎𝑙
𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑖𝑠𝑒ñ𝑎𝑑𝑎
 
 
𝑐𝑎𝑝𝑎𝑐𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎 =
8 159,72
𝑘𝑔
𝑑í𝑎
9 875
𝑘𝑔
𝑑í𝑎
= 0,8263 ≈ 𝟖𝟐, 𝟔𝟑% 
 
La capacidad utilizada para el primer año será de 82,63%. 
 
3.4.4. INDICADORES DE PRODUCCIÓN Y BALANCE DE LINEA 
Los indicadores de gestión de un sistema de producción son de vital 
importancia para la implementación de procesos productivo, ya que 
permite la ejecución de ciclos de mejora continua.  
 
Dentro de los indicadores de producción está el de productividad, la cual 
se define como la eficiencia de un sistema producción, es decir, el cociente 
entre el resultado del sistema productivo y la cantidad de recursos 
utilizados. Dentro de un sistema productivo existen tanto índices de 
productividad como existan recursos. 
 
Entre otros indicadores de producción se hallará la eficiencia de la planta 
con respecto a la línea de producción, para lo cual se necesita hallar el 
número mínimo de estaciones y sus respectivos tiempos de operación, sin 
dejar de lado el tiempo de ciclo de la línea de producción. 
 
Productividad  
Para la productividad del producto se considera tomar la relación detallada 
como la obtención de 1 tonelada de pulpa de Zapote (Quararibea cordata), 
de esta manera la productividad de la planta para la línea de producción es 
de:  
 
𝐏𝐫𝐨𝐝𝐮𝐜𝐭𝐢𝐯𝐢𝐝𝐚𝐝 =
Producción Obtenida
Cantidad de recursos necesaria
 
 
𝐏𝐫𝐨𝐝𝐮𝐜𝐭𝐢𝐯𝐢𝐝𝐚𝐝 =
1 000 kg.
2 160 kg.
 
 
𝐏𝐫𝐨𝐝𝐮𝐜𝐭𝐢𝐯𝐢𝐝𝐚𝐝 = 0,46
 kg de pulpa de Zapote
kg Zapote
 
Dentro de la línea de producción es necesario conocer el N° mínimo de 
estaciones y la eficiencia de la planta, para poder llevar a cabo el cálculo 
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de este indicador se debe conocer los respectivos tiempos de cada 
operación: 
 
Tiempo de ciclo de cada proceso 
C =
tb
P
 
 
Dónde:  C = Tiempo de ciclo 
                 tb = Tiempo base   
                  P = Produción de cada maquina 
 
Para la cantidad requerida (p) se toman las capacidades de las maquinas 
presentadas en sus fichas técnicas, especificadas en el punto 3.4.6.2.  
 
Lavado por inmersión  
P = 3,5 t h⁄ = 3 500 kg h⁄  
tb = 60 min h⁄  
C = (60 min h)⁄ (3 500 Kg h⁄ )⁄  
C = 0,02 min kg.⁄  
 
Lavado por agua a presión  
P = 3,5 t h⁄ = 3 500 kg h⁄  
tb = 60 min h⁄  
C = (60 min h)⁄ (3 500 kg h⁄ )⁄  
C = 0,02 min kg⁄  
 
Despulpador  
P = 1,5 t h⁄ = 1 500 kg h⁄  
tb = 60 min h⁄  
C = (60 min h)⁄ (1 500 kg h⁄ )⁄  
C = 0,04 min kg.⁄  
 
Pasteurizado  
P = 2 t h⁄ = 2 000 kg h⁄  
tb = 60 min h⁄  
C = (60 min h)⁄ (2 000 kg h⁄ )⁄  
C = 0,03 min kg.⁄  
 
Llenado  
P = 2 t h⁄ = 2 000 kg h⁄  
tb = 60 min h⁄  
C = (60 min h)⁄ (2 000 kg h⁄ )⁄  
C = 0,03 min kg⁄  
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Tabla N° 70. Resumen de los ciclos para la línea de producción de pulpa de 
Zapote 
Estaciones Tiempo de ciclo 
Tiempo de ciclo 
real 
Lavado por inmersión  0,02 
0,04 
Lavado por agua a presión  0,02 
Despulpado 0,04 
Pasteurizado  0,03 
Llenado  0,03 
Total   0,14 
 
Balance de línea 
 Producción diaria: 8 159 kg / día 
 Tiempo total del proceso: 0,14 min/kg 
 
 
 
 
 
Figura N°21. Línea de producción de pulpa de Zapote 
 
Leyenda: 
A: Lavado por inmersión  
B: Lavado por cepillado a presión  
C: Despulpado 
D: Pasterizado 
E: Llenado por peso 
 
Cálculo del número de estaciones 
 
𝑵ú𝒎𝒆𝒓𝒐 𝒅𝒆 𝒆𝒔𝒕𝒂𝒄𝒊𝒐𝒏𝒆𝒔 =
∑ 𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑑𝑎 𝑡𝑎𝑟𝑒𝑎
𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑖𝑐𝑙𝑜 
 
𝑵ú𝒎𝒆𝒓𝒐 𝒅𝒆 𝒆𝒔𝒕𝒂𝒄𝒊𝒐𝒏𝒆𝒔 =
0,14
𝑚𝑖𝑛
𝑘𝑔
0,04
𝑚𝑖𝑛
𝑘𝑔
 
𝑵ú𝒎𝒆𝒓𝒐 𝒅𝒆 𝒆𝒔𝒕𝒂𝒄𝒊𝒐𝒏𝒆𝒔 = 3,5 ≈ 𝟒 𝒆𝒔𝒕𝒂𝒄𝒊𝒐𝒏𝒆𝒔 
 
Cálculo de la eficiencia 
𝒆𝒇𝒊𝒄𝒊𝒆𝒏𝒄𝒊𝒂 =
∑ 𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑑𝑎 𝑡𝑎𝑟𝑒𝑎
(𝑛° 𝑑𝑒 𝑒𝑠𝑡𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠 𝑑𝑒 𝑡𝑟𝑎𝑏𝑎𝑗𝑜) ∗ (𝑡𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑖𝑐𝑙𝑜)
 
𝒆𝒇𝒊𝒄𝒊𝒆𝒏𝒄𝒊𝒂 =
0,14
4 ∗ 0,04
 
𝒆𝒇𝒊𝒄𝒊𝒆𝒏𝒄𝒊𝒂 = 0,875 ≈ 𝟖𝟕, 𝟓% 
 
Fruta 
Fresca 
A 
 
B 
 
C 
 
D 
 
E 
 
Pulpa de 
Fruta 
0,02 min 
 
0,02 min 
 
0,04 min 
 
0,03 min 
 
0,03 min 
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El resultado de la eficiencia nuestra que la planta trabajará a una eficiencia 
de 87,5%. Además las operaciones de producción se agruparan en 4 
estaciones, como se ve en la figura N°22.  
 
 
 
 
 
Figura N° 22. Línea de producción de pulpa de Zapote y estaciones de 
trabajo 
 
3.4.5. CONSUMO DE MATERIA Y ENERGIA 
Los balances de materia y energía se realizan de cada proceso para 
determinar cuánto se obtiene de beneficio de los frutos de Zapote. 
 
3.4.5.1.Balance de masa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura N° 23. Balance de masa del proceso de pulpa congelada de 
Zapote 
Fuente: Christian Pérez (2014) 
Selección  
Lavado  
Despulpado 
Pasteurizado  
Envasado 
Enfriado  
Almacenado  
2 670 kg de Zapote 
MP dañada 2%: 
53,40 kg de Zapote 
Agua clorada al 
0,2% 
2 616,60 kg Zapote 
2 616,60 kg Zapote 
1 200 kg pulpa 
1 200 kg pulpa  
1 200 kg pulpa  
1 200 kg pulpa 
1 200 kg de pulpa de 
Zapote 
Bolsas: 12 unids. 
Cilindros: 6 unids. 
Agua con impurezas 
Cascara: 957,68 kg 
Semillas: 447,44 kg 
Pérdida en máq: 11,48 kg 
Fruta 
Fresca 
A 
 
B 
 
C 
 
D 
 
E 
 
Pulpa de 
Fruta 
0,02 min 
 
0,02 min 
 
0,04 min 
 
0,03 min 
 
0,03 min 
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Como se pueden ver en la figura N° 23 para lograr la producción de 
una hora que asciende a 1 200 kg de pulpa congelada de Zapote es 
necesario ingresar 2 670 kg fruta fresca; como se ha mencionado se 
debe tener en cuenta la relación que para obtener 1 kg de pulpa se 
necesita un total de 2,16 kg de fruto fresco [Christian Pérez, 2014], ya 
que la pulpa representa el 46,3% del fruto en su totalidad.  
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3.4.5.2.Consumo de energía  
Dentro del balance de energía de proceso productivo de pulpa congelada se evalúan  las etapas del proceso y el consumo de 
energía en cada una de ellas para poder determinar la energía eléctrica requerida diariamente. Ver tabla N° 71. 
Tabla N° 71. Balance de energía del área de producción  
Etapa del proceso 
productivo 
Maquinaria Unidades 
Tiempo de 
operación 
(horas) 
Fuente de energía 
Consumo de 
energía (kW) 
Consumo de 
energía total 
(kW. h) 
Recepción de la materia 
prima 
Balanza camionera de materia 
prima 
1 8 
Potencia 
del motor 
5 Hp 3,73 kW 29,84 
Selección Faja trasportadora  1 8 
Potencia 
del motor 
0,14 kW 0,14 kW 1,12 
Lavado de la MP1 Lavadora por inmersión  1 8 
Potencia 
del motor 
0,5 Hp 3,73 kW 29,84 
Bomba de 
agua 
4 Hp 2,98 kW 23,84 
Bomba de 
aire 
5 Hp 3,73 kW 29,84 
Lavado de la MP2 
Lavadora/ Cepilladora de 
agua a presión  
1 8 
Potencia 
del motor 
5 Hp 3,73 kW 29,84 
Despulpado Despulpadora  2 8 
Potencia 
del motor 
5 Hp 3,73 kW 59,68 
Pasteurizado Pasteurizador 1 8 
Potencia 
del motor 
6 kW 6 kW 48,00 
Envasado Llenadora de pulpa 1 8 
Potencia 
del motor 
5 Hp 3,73 kW 29,84 
Almacenamiento de PT 
Cuarto de almacenamiento 
refrigerado 
1 8 
Potencia 
total  
98 kW 98 kW 784,00 
Consumo de energía eléctrica maquinaria del proceso (kW. día) 1 065,84 
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En la tabla N° 71 se puede ver el consumo de energía de las maquinas necesaria para el proceso productivo de pulpa de 
Zapote. La fuente de energía, el consumo energía y el consumo de energía total son datos presentados en las fichas técnicas 
de cada maquinaria, se especifica en el punto 3.4.6.2. 
 
En la tabla N° 72 se ve el consumo de energía de algunos equipos necesarios para las áreas administrativas (oficinas de 
gerencia y jefes de planta) con lo cual puedan cumplir sin con sus actividades diarias [Gestión, 2015]. 
 
Tabla N° 72. Balance de energía de las áreas administrativas 
Áreas admirativas  Maquinaria Unidades 
Tiempo de 
operación 
(horas) 
Fuente de 
energía 
Consumo de 
energía (kW) 
Consumo de 
energía total 
(kW. h) 
Área de recepción: 
secretaria  
Computadoras de  
escritorio  
1 8 100 W 0,100 kW 0,800 
Impresoras  1 8 100 W 0,100 kW 0,800 
Fotocopiadora  1 8 900 W 0,900 kW 7,200 
Teléfono escritorio 1 8 40 W 0,040 kW 0,320 
Oficina de gerencia y jefes 
de planta  
Laptop personal 2 8 25 W 0,025 kW 0,400 
Computadoras de  
escritorio  
2 8 100 W 0,100 kW 1,600 
Proyector  1 1 220 W 0,220 kW 0,220 
Teléfonos escritorio  2  40 W 0,040 kW 0,640 
Área total administrativa 
Equipo de aire 
acondicionado  
6 8 495 W 0, 495 kW 23,76 
Focos ahorradores 20 W 14 8 20 W 0,020 kW 2,240 
Consumo de energía eléctrica equipos administrativos (kW. día) 37,98 
Consumo de energía eléctrica total de la planta ( kW . día) 1 103,82 
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3.4.6. TECNOLOGÍA 
Para la selección de maquinarias hay que tener en cuenta ciertos criterios, 
como la capacidad máxima de la planta, tecnología, los costos, los 
proveedores.  
 
3.4.6.1.Capacidad de planta  
La producción de la planta se dará bajo el funcionamiento de 144 días 
al año, teniendo 1 turno de 8 horas por día, por lo cual la capacidad de 
las maquinas deben estar en relación a la producción por hora de la 
planta la cual se muestra en la tabla N° 73 para de ese modo saber 
cuántas maquinas se requiere para este estudio. Cabe mencionar que 
como toda maquinaria no funciona en su 100%, es por ello que se ha 
creído conveniente agregar un 5% de materia prima como factor de 
seguridad de esa manera mejorar la capacidad. 
 
Tabla N° 73. Capacidad de producción por año de pulpa congelada 
Capacidad de materia prima 
Año Zapote (Kg.) 5% Total de MP (Kg.) 
2018 2 538 000 126 900 2 664 900 
2019 2 674 080 133 704 2 807 784 
2020 2 803 680 140 184 2 943 864 
2021 2 961 360 148 068 3 109 428 
2022 3 071 520 153 576 3 225 096 
Capacidad de producto procesado  
Año  Pulpa (Kg.) 5% Total de PT (Kg.) 
2018 1 175 000 58 750 1 233 750 
2019 1 238 000 61 900 1 299 900 
2020 1 298 000 64 900 1 362 900 
2021 1 371 000 68 550 1 439 550 
2022 1 422 000 71 100 1 493 100 
 
Económico  
El aspecto económico relacionado con máquinas debe ser analizado en 
el contexto de los siguientes aspectos: 
 
 Adquisición: Es el monto que corresponde a la adquisición del 
equipo o de la maquinaria que precisa el proyecto. 
 Personal: Cuando exista la exigencia de ciertas calificaciones para 
el personal que operará o hará el mantenimiento de los equipos, o 
cuando haya diferencia numérica en cuanto al requerimiento de 
personal, debe estimarse el mayor costo que corresponde a estos 
hechos. 
 Materiales: Si los equipos y las máquinas presentan diferencias 
notorias en sus requerimientos. 
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 Instalación: Puede obviarse si las diferencias se involucran en el 
rubro que corresponde a la adquisición. 
 Extensión: Si el tamaño los diferencia, de tal forma que exista un 
mayor requerimiento de espacio físico.  
 Operación: Cuando existe una marcada diferencia en los costos de 
operación entre los equipos que se encuentra considerados en la 
selección.  
 
Relación con proveedores  
Tomando en consideración que los equipos y las máquinas definidas 
en el proyecto deben mantener un funcionamiento óptimo, es 
necesario que en la selección para ser adquirido, se tome en 
consideración aquellos aspectos que están relacionados con la 
actuación de los proveedores, tales como: 
 
 Entrenamiento: Relacionada con las facilidades que pueden 
existir para adiestrar al personal que operará y al personal que 
realizará el mantenimiento de los equipos y las máquinas. 
 Mantenimiento: Considerar el servicio de post-venta que ofrecen 
los proveedores, para un adecuado mantenimiento, basado en una 
buena infraestructura de personal, talleres equipos de auxilio en el 
lugar y un suficiente stock de repuestos. 
 Simulación: Debe medirse la posibilidad que brinden los 
proveedores de simular condiciones en las que operarán los equipos 
y las respuestas que podemos esperar de éstas.  
 Demostración: Debemos considerar como etapa previa a la 
adquisición, un periodo de demostración de la operación de los 
equipos.  
 Pruebas: Complementariamente a la demostración debe evaluarse 
la posibilidad que el equipo o la maquina pueda someterse a una 
prueba de operación en las condiciones reales en las que operará. 
 Fecha de entrega: Se evaluará la conveniencia de contar con los 
equipos en oportunidad que se precise para el proyecto. 
 Garantía: Debe considerarse todas las garantías que se ofrezca 
para los equipos y luego evaluarlas adecuadamente, de tal forma 
que en la selección del equipo se valore adecuadamente. 
 
Comportamiento 
Un aspecto final a considerar en la selección de la maquinaria y del 
equipo necesario para el proyecto, es todo aquello que está ligado a su 
funcionamiento en sí, entre estas particularidades destaca las 
siguientes: 
 
121 
 
 Vida útil: que tendrá el equipo y la maquinaria, y que debiera 
corresponder al horizonte de vida del proyecto. 
 Carga de trabajo: Que puede soportar cada alternativa de equipo 
que se esté evaluando. 
 Capacidad  instalada: Que ofrece cada equipo aun cuando se 
buscará evaluar a aquellos que tengan una capacidad similar. 
 Modularidad: Considerando sobre todo para fines de incrementar 
la capacidad de producción de la planta o de algunos productos, en 
función de implementar módulos de producción.  
 
Flexibilidad  
Cuando se realizan procesos dentro de ciertos rangos por ejemplo en 
ciertas temperaturas, se generan diferentes cambios al producto. 
 
Consumo de energía eléctrica  
Por lo general se indica en una placa en la máquina el consumo de 
energía en kW/ h. 
 
Consumo de combustible 
Por lo general se indica en una placa en la maquinaria el consumo de 
GLP. 
 
Criterios identificados para la selección de maquinaria  
- Capacidad de la maquina  
- Económico (adquisidor, personal especializado, etc.) 
- Relación con los proveedores (garantía de la maquinaria) 
- Comportamiento (vida útil)  
- Consumo de energía eléctrica  
- Consumo de combustible  
 
3.4.6.2.Maquinaria directa para la producción  
Considerando los criterios mencionados anteriormente y el balance de 
masa realizado, figura N° 23, se aplicó el método de factores 
ponderados para la elección de la maquinaria adecuada (ver anexo N° 
13). Las maquinarias que se emplearan en la línea de producción de la 
pulpa congelada de Zapote son los siguientes:  
 
A. Lavador de frutas por inmersión  
Este equipo lava y desinfecta frutas, vegetales y cualquier otro 
producto flotante. Consta de un tanque donde se genera la 
turbulencia, la recirculación de del agua se realiza por medio de un 
elevador para retirar las frutas que ya ha sido lavadas. Además al 
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momento de filtrar el agua se decanta, en éstas, los sólidos como 
arena para que no sean recirculados al equipo.  
 
Tabla N° 74. Ficha técnica de lavadora de fruta por inmersión 
Marca  MAXIA 
 
Modelo  MX – LI200 
Procedencia  México  
Material  Acero inoxidable 304 
Dimensiones  Largo:  5,33 m 
 Ancho:  1,37 m 
Alto:  1,54 m 
Capacidad 3,50 t/ hora 
Otros  
Bomba de aire: 5 HP 
 Bomba de agua: 4 HP 
 Motor de 
transportador: 
0,50 HP 
 Energía:  Eléctrica trifásica a 220 V 
Fuente: MAXIA (2016) 
 
B. Lavador/cepillador de frutas por agua a presión   
Este tipo de lavado se realiza normalmente después de un lavado por 
inmersión, con la finalidad de quitar todo tipo de impureza que traiga 
aun los frutos por acción de frotación de la fruta con cepillos. Cuenta 
con un total de 30 cepillos y 3 tanques de recirculación de agua. 
Además cuenta con aproximadamente 40 duchas que trabaja con agua 
a gran presión para cumplir con la finalidad de la máquina. 
 
Tabla N° 75. Ficha técnica de lavadora/cepilladora de fruta por agua a 
presión 
Marca  MAXIA 
 
Modelo  CEPILLADORA 
Procedencia  México  
Material  Acero inoxidable 304 
Dimensiones  Largo:  5,26 m 
 Ancho:  1,26 m 
Alto:  1,43 m 
Capacidad 3,50 t/ hora 
Otros  Motor: 5 HP 
 Energía:  Eléctrica trifásica a 220 V 
Fuente: MAXIA (2016) 
 
C. Despulpadora de la fruta 
La despulpadora está conformada por un sistema horizontal  con 
corrector de inclinación que la convierte en semi-horizontal para 
mayor rendimiento, posee un sistema de aspas permitiendo que el 
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desecho salgo libre de pulpa. Además de impedir que parta la semilla. 
Dotada de dos tamices para cualquier tipo de fruta, incluyendo frutas 
de alta dificultad. Es también una trozadora, licuadora y refinadora.  
 
Tabla N° 76. Ficha técnica de la despulpadora de fruta 
Marca  COMEK 
 
Modelo  Despulpadora Ref. 1000 
Procedencia  Colombia  
Material  Acero inoxidable 304 
Dimensiones  Largo:  1,00 m 
 Ancho:  0,80 m 
Alto:  1,40 m 
Capacidad 2,00 t/ hora 
Otros  Peso: 80 Kg 
 Motor: 5 HP (1 750 r.p.m.) 
 Energía:  Eléctrica trifásica a 220 V 
Fuente: COMEK (2016) 
 
D. Pasteurizador de placas 
Es ampliamente utilizado para la esterilización de la leche fresca, 
bebidas de leche, jugo de frutas, té, alcohol, etc. El producto fluye 
dentro del espacio anular central y se invierte en la segunda capa, 
mientras que calientan y enfrían los fluidos. Después de retenerlo en 
los tubos por un cierto tiempo hasta las condiciones completas de 
esterilización, los productos calentados son enfriados por agua de 
refrigeración hasta la temperatura de llenado.  
 
Tabla N° 77. Ficha técnica de la pasteurizadora de placas 
Marca  LONG QIANG 
 
Modelo  BR – 16 – 3 – 2  
Procedencia  China 
Material  Acero inoxidable 
Dimensiones  Largo:  2,00m 
 Ancho:  1,80 m 
Alto:  1,80 m 
Capacidad 2,00 t/ hora 
Otros  Potencia: 6 kW 
 Peso: 980 kg 
Requerimientos: Área de intercambio de calor: 13 
Consumo de vapor: 104 kg/ h 
Presión de vapor: 4 kg 
Fuente: LONG QIANG (2016) 
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E. Llenadora de pulpa 
La llenadora por peso, es ideal para el llenado a granel con precisión. 
Gracias a su funcionamiento  y control de peso ofrece un gran ahorro 
de mermas o reclamos por fallas de rangos de llenado. Está diseñada 
para llenar líquidos de baja y mediana viscosidad. La velocidad de 
producción esa determinado por las necesidades de dosificación del 
cliente, pudiéndose adaptar diferentes diámetros de boquillas o 
bombas para dar un mayor caudal y velocidad del llenado.  
 
Tabla N° 78. Ficha técnica de la llenadora de pulpa por peso 
Marca  COMEK 
 
Modelo  LSB - CC / CL / Ex 
Procedencia   Colombia  
Material  Acero inoxidable 
Dimensiones  Largo:  1,50 m 
 Ancho:  1,00 m 
Alto:  1,60 m 
Plataforma 
de pesaje: 
300 kg máximo  
Capacidad de 
llenado: 
2,00 t / hora 
Velocidad de 
llenado: 
6 min / cilindro  
Otros 
Peso: 80 kg 
Motor: 5 HP (1 750 r.p.m.) 
Voltaje eléctrico:  220 V, monofásico  
Fuente: COMEK (2016) 
 
3.4.6.3.Maquinaria y/o equipos indirectos para la producción de pulpa 
congelada 
Maquinaria que no participa directamente en la obtención de la pulpa 
de Zapote pero que es de importancia para su manipulación, transporte 
y conservación (cámara frigorífica).  
 
El análisis de los criterios de selección de las maquinarias se presenta 
y detalla en el anexo Nº 13. 
 
F. Balanza de plataforma camionera 
Es una báscula camionera robusta para trabajo pesado,  no requiere 
de un alto nivel de mantenimiento. Se considera apropiada para 
realizar la lectura del peso en la recepción de la materia prima a la 
planta. 
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Tabla N° 79. Ficha técnica de la balanza de plataforma 
Marca  TORREY 
 
Modelo Modelo KLP – 
20/10 – 40  
Material Acero inoxidable  
Dimensiones  Largo: 9,15 m 
 Ancho: 3,50 m 
Alto:  0,18 m 
Capacidad  30,00 t 
Otros  Diseño modular. 
No requiere de técnicos especializados. 
Fuente: TORREY (2016) 
 
G. Parihuelas  
Es un armazón para el manejo de almacenes, la distribución tanto de 
la materia prima como del producto terminado. Se contará con las 
parihuelas necesarias. 
 
Tabla N° 80. Ficha técnica las parihuelas de madera 
Marca  Logística Integral 
BJ 
 
Modelo Parihuela de 
madera 
Material Madera Pino  
Dimensiones  Largo: 1,20 m 
 Ancho: 1,00 m 
Alto:  0,12 m 
Otros  Tipo de pallet: Cuatro vías de entrada 
Peso: 19 kg 
Carga estática: 2,50 t 
Carga dinámica: 1,50 t 
Fuente: LOGISTICA INTEGRAL BJ S.A.C.  (2016) 
 
H. Montacargas   
Considerada una máquina que facilita los aspectos de cargue, 
desplazamiento, descargue de diferentes materiales. En la planta se 
encargara de las parihuelas, tanto de materia prima como de producto 
terminado. 
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Tabla N° 81. Ficha técnica del montacargas de pasillo angosto 
Marca  ECOFORMAS 
 
Modelo Reach CQD2 
Material Acero  
Dimensiones  Largo: 2.00 m 
 Ancho: 1,23 m 
Alto:  3,00 m 
Capacidad  2.00 t 
Otros  
Elevación: 9,50 m 
Distancia entre ejes: 0,50 m 
Velocidad: 8,3 km/h 
Radio de giro: 1,82 m 
Velocidad de elevación:0,2 m/s 
Fuente: Montacargas ECOFORMAS  (2016) 
 
I. Cinta transportadora de inspección  
Esta máquina tiene como función dentro del proceso, el de transporte 
Materia Prima. Maquinaria especializada para la selección de la fruta. 
Existe la posibilidad de cubrir el regulador de velocidad de la cinta. 
 
Tabla N° 82. Ficha técnica de la cinta transportadora de inspección 
Marca  MALVEX 
 
Material Acero  
 
Dimensiones  
Largo: 2.00 m 
Ancho:  0,45 m 
Alto: 1,00 m 
Consumo 0,25 kW 
Otros  Motor: NISSAN K25 gasolina ; 39,5/2100 rpm  
4/2488 c.c. 
Dirección y frenos: hidráulicos  
Fuente: MALVEX (2016) 
 
J. Carretilla o carro de acero  
Este equipo está apto para apoyar el transporte de la materia prima. 
Se adaptan a cualquier superficie, soportan cargas elevadas, y tienen 
mayor estabilidad. Facilidad de uso, robusta y práctica. 
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Tabla N° 83. Ficha técnica de la carretilla o carro de acero 
Marca  MALVEX 
 
Modelo KA22 
Material Acero  
 
Dimensiones  
Largo: 0,91 m 
Ancho:  0,62 m 
Alto: 1,10 m 
Peso 
soportado 
350 kg máximo 
Otros  Perfil de goma protectora, que rodea toda la base.  
Fuente: MALVEX  (2016) 
 
K. Mesas de trabajo para alimentos  
Este equipo está apto para apoyar el transporte de la materia prima. 
Se adaptan a cualquier superficie, soportan cargas elevadas, y tienen 
mayor estabilidad. Facilidad de uso, robusta y práctica. 
 
Tabla N° 84. Ficha técnica de la mesa de trabajo para alimentos 
Marca  AALINAT 
 
Modelo Mesa de trabajo  
Material Acero inoxidable  
Procedencia  Perú 
 
Dimensiones  
Largo: 2,00 m 
Ancho:  0,70 m 
Alto: 0,90 m 
Otros  Patas en tubo redondo de acero, con niveladores de 
altura en aluminio. 
Niveladores de altura en aluminio fundido. 
Fuente: AALINAT  (2015) 
 
L. Cajas plásticas o cestas 
Contenedor que facilita el almacenaje, transporte de la materia prima. 
También se puede emplear en el momento de transportar la fruta ya 
lavada a la mesa de trabajo para ser pelada.  
 
Tabla N° 85. Ficha técnica de las cajas de plástico o cestas  
Marca  CTCB 
 
Modelo Cesta WX - 50 kg 
Material Plástico  
Capacidad 50 kg de Zapote 
 
Dimensiones  
Largo: 0,71 m 
Ancho:  0,40 m 
Alto: 0,32 m 
Fuente: CTCB (2016) 
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M. Cámara frigorífica   
Esta maquinaria es importante para completar con el ciclo de 
producción del producto: pulpa congelada de Zapote. La cámara 
frigorífica tiene como función el de conservar la pulpa congelada a 
temperaturas entre -18 °C y -20 °C. Se considera apropiada la 
construcción de la cámara frigorífica de tal manera que pueda tener la 
capacidad requeriría y necesaria para nuestro plan de producción. Se 
verá como más detalle en el punto de Distribución de Planta: Cálculo 
de Áreas (ver anexo N° 14 y N° 15). 
 
Tabla N° 86. Ficha técnica del cliente para la fabricación de la Cámara 
frigorífica 
Modelo 
Especificaciones 
del cliente  
 
 
Procedencia  Perú 
Material 
Indicados por el 
proveedor 
Capacidad 
máxima de 
almacén  
1 185 cilindros de 
200 kg de pulpa  
Otros  
Empresa peruana, especialistas en los campos de 
Tecnologías de Frío y Calor,  Equipos de  Refrigeración 
Industrial y realización de proyectos integrales, Equipos 
de Laboratorio y Aire Acondicionado. Brindado sus 
servicios desde mayo del 2012. 
 
Dedicada principalmente al suministro, montaje, 
mantenimiento preventivo y correctivo de Cámaras 
Frigoríficas, Túneles de congelado, Plantas de Hielo en 
bloques y Sistemas de Aire Acondicionado. 
Fuentes: intarcom (2016) 
Foto referencial de la instalación  
 
Elementos primordiales que comprenden un sistema de 
refrigeración  
a) Evaporador o enfriador 
El evaporador o serpentín de enfriamiento es la parte del sistema de 
refrigeración donde se retira el calor del producto: aire, agua o algo 
que deba enfriarse, y se define como un intercambiador de calor. 
Cuando el refrigerante entra a los tubos, que conforman el 
evaporador, absorbe calor de los productos que van a ser enfriados, 
y, cuando absorbe calor de la carga empieza a "hervir" y se 
vaporiza. En este proceso el evaporador ejecuta la función de 
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puente térmico entre el medio a enfriar y el refrigerante, 
desarrollando el propósito total del sistema, la refrigeración.  
 
b) Compresor 
Después de que ha perdido calor y se vaporiza en el serpentín de 
enfriamiento, el refrigerante pasa a través de la línea de succión al 
siguiente componente mayor en el circuito de refrigeración, el 
compresor. Esta unidad que tiene dos funciones principales dentro 
del ciclo, se clasifica frecuentemente como el corazón del sistema, 
porque hace circular el refrigerante a través del sistema. 
Las funciones que realiza son: Recibir o remover el vapor 
refrigerante desde el evaporador, de tal manera que la presión y la 
temperatura deseada de evaporación se mantengan. Incrementar la 
presión del vapor refrigerante a través del proceso de compresión y 
simultáneamente incrementar la temperatura del refrigerante de tal 
manera que pueda ceder calor al medio condensante del 
condensador. 
 
c) Condensador 
El componente mayor en el sistema de refrigeración, que sigue a la 
etapa de compresión, es el condensador. Básicamente, el 
condensador es otra unidad de intercambio de calor en el cual el 
calor extraído por el refrigerante en el evaporador, y también el 
añadido al vapor en la fase de compresión, se disipa a un medio 
condensante. 
El vapor a alta presión y temperatura que sale del compresor está 
sobrecalentado y este sobrecalentamiento se retira en la línea de 
descarga y la primera porción del condensador. Como la 
temperatura del refrigerante es bajada a su punto de saturación, el 
vapor se condensa en líquido para continuar el ciclo. 
 
d) Control de expansión 
Un componente fundamental e indispensable de cualquier sistema 
de refrigeración es el control de flujo o dispositivo de expansión. 
Sus principales propósitos son: 
Permitir el flujo de refrigerante al evaporador a la razón necesaria 
para remover el calor de la carga. Mantener el diferencial de 
presión apropiado entre los lados de alta y baja en el sistema de 
refrigeración. 
 
3.4.6.4.Requerimiento de Mano de Obra 
Para hallar el número de trabajadores necesarios para la línea de 
producción de pulpa congelada del fruto de Zapote se considera 
apropiado realizar el siguiente cálculo: 
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𝑵° 𝒅𝒆 𝒕𝒓𝒂𝒃𝒂𝒋𝒅𝒐𝒓𝒆𝒔
= 𝑇𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 ∗ ∑ 𝑇. 𝐸𝑠𝑡á𝑛𝑑𝑎𝑟 𝑑𝑒 𝑜𝑝𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 
Entonces: 
𝑇𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 =
1
40
= 0,025 
𝑇𝑖𝑒𝑚𝑝𝑜 𝑒𝑠𝑡á𝑛𝑑𝑎𝑟 𝑝𝑜𝑟 𝑜𝑝𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 = 8 ℎ𝑜𝑟𝑎𝑠 = 480 𝑚𝑖𝑛𝑢𝑡𝑜𝑠 
𝑵° 𝒅𝒆 𝒕𝒓𝒂𝒃𝒂𝒋𝒅𝒐𝒓𝒆𝒔 = 0,025 ∗ 480 = 𝟏𝟐 𝒐𝒑𝒆𝒓𝒂𝒓𝒊𝒐𝒔 
 
Según los resultados, se deben requerir mínimo 12 operarios para la 
línea de producción. Además se contará con el personal adecuado para 
las áreas administrativas de la planta. 
 
3.4.7. DISTRIBUCIÓN DE PLANTA 
 
3.4.7.1.Terreno y construcciones 
El terreno que se adquirirá para la instalación de la línea de 
producción de pulpa congelada de Zapote, debe tener las condiciones 
óptimas y el área necesaria según la distribución de planta, la cual se 
determinará con el método Guerchet, el método SLP (Systematic 
Layout Planing) y los diagramas de relaciones de espacios.  
 
La localización del terreno será en la zona industrial del departamento 
de Ucayali – Pucallpa. Esta debe contar con todas los factores 
importantes que se consideró en la microlocalización, entre los cuales 
son la disponibilidad de la materia prima, disponibilidad de mano de 
obra, accesibilidad a los medios de transporte, comunicación y los más 
importantes, los servicios básicos de energía eléctrica y agua. 
 
Para la construcciones que se ejecutaran, estas deben ser de material 
noble; dimensionados apropiadamente para cada área que presentara 
la planta, las cuales permitan un óptimo recorrido para evitar los 
cruces en la circulación de materiales y del personal, una mayor 
flexibilidad en la disposición de la planta, mejor espacio disponible, 
menor costos de manejo de materiales y fácil movimientos de equipos.  
En sí, la infraestructura debe cumplir con todas las especificaciones 
que se presentan en el Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE). 
 
3.4.7.2.Tipo de distribución de planta 
La distribución de la planta será en producción en cadena o también 
llamada disposición en producción en línea. Es decir, la materia 
prima; para la producción de pulpa congelada; que es el Zapote estará 
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en movimiento pasando de una operación a otra, estas operaciones 
tendrán que estar de una forma secuencial. 
 
Para realizar la pulpa congelada de Zapote, se requerirá la misma 
secuencia de operaciones de principio a fin, la maquinaria y el equipo 
deben de estar ordenados de acuerdo con la secuencia de operaciones. 
Otro punto importante es la selección del tipo de patrón de flujo. Para 
la elaboración de pulpa congelada de Zapote, el tipo seleccionado será 
el patrón de flujo horizontal, ya que se trabajará en un solo nivel 
superficial.  
 
Además es la que mejor se adecua al proceso por garantizar la 
proximidad de las máquinas y un mínimo recorrido entre operaciones 
del producto en proceso. 
 
La figura N° 24 muestra el esquema de distribución de plana con el 
flujo horizontal en “U”. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura N° 24. Esquema de Distribución de Planta procesadora de pulpa 
congelada de Zapote 
 
3.4.7.3.Plan de distribución de planta: Método Guerchet  
A. Descripción de las áreas con las que cuenta la planta 
 Área de recepción de materia prima e insumos: La materia 
prima llega en camiones el cual es pesado y posteriormente se 
recepciona en el área de almacén. Así mismo, esta área sirve 
como patio de estacionamiento para el personal. 
 Área de producción: Esta área se encarga realizar todas las 
operaciones de transformación hasta llegar al producto final con 
ayuda de recursos (MP, MO y CIF) necesarios. 
 Área de almacenamiento de producto terminado (Cámara 
Frigorífica): Una vez terminado el proceso de transformación 
para el producto, pasa a esta área donde se almacenará el producto 
a -20 °C en doble bolsa de polipropileno que se encuentra dentro 
Pasterizado   
Lavado 
1  
Lavado 
2 
Despulpado   
Envasado   Etiquetado   Enfriado    
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de cilindros de 200 Kg sobre parihuelas (4 cilindros por 
parihuela).  
 Área de oficinas: En esta área labora las personas con cargos de: 
gerente, jefe de planta, supervisores, ejecutivos comerciales, 
administradores, etc. los cuales están encargados de la dirección 
de la empresa. 
 Área de servicios higiénicos del personal administrativo: Será 
exclusivamente para el uso del personal administrativo y visitas 
en ocasiones. 
 Áreas de vestuarios y baños: Esta área se encuentra 
exclusivamente a disposición del personal de producción. 
 Área de comedor: Su fin es proveer los alimentos necesarios a 
los colaboradores dentro de su horario establecido. 
 Área de embarque (patio de maniobra): Área destinada al 
parqueo y tránsito del medio de transporte destinado para el 
producto final. 
 Áreas verdes: Espacio destinado para la plantación de diferentes 
vegetaciones. 
 Área de laboratorio de control de calidad: Donde se realizaran 
análisis físicos, químicos y microbiológicos.  
 Área de mantenimiento: Área destinada a proporcionar los 
servicios que requiere la empresa ya sean preventivos o 
correctivos, a las instalaciones, maquinarias y equipos.  
 
B. Cálculo de las áreas de producción: Método de Guerchet 
Se conoce que, una planta debe ser lo suficientemente grande para 
poder realizar en ella las operaciones necesarias, esto en el aspecto 
técnico. Sin embargo, tomando en consideración a los trabajadores, 
se debe tener presente que el área de trabajo, es donde el trabajador 
pasa su tiempo, por lo que el ambiente debe acondicionarse para que 
le brinde comodidad  y seguridad, con esto se logrará un rendimiento 
productivo y estable. 
 
Desde el aspecto técnico existen áreas definidas que deben respetarse 
en la distribución. El método para determinar las superficies o 
espacios requeridos se conoce como el Método de Güerchet. 
 
Para la aplicación y desarrollo de este método se debe conocer:  
  
 Área Estática (Ss) 
Es la superficie donde se colocan los objetos que no tiene 
movimiento como maquinas o equipos. 
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𝑺𝒔 = 𝑳𝒂𝒓𝒈𝒐 (𝑳) ∗ 𝑨𝒏𝒄𝒉𝒐(𝑨) 
 
 Área de Gravitación (Sg) 
Es el espacio que necesita el operario para atender su máquina.  
 
𝑺𝒈 = 𝑺𝒔 ∗ 𝑵° 𝒅𝒆 𝒍𝒂𝒅𝒐𝒔 𝒅𝒆 𝒍𝒂 𝒎𝒂𝒒𝒖𝒊𝒏𝒂 𝒂 𝒖𝒔𝒂𝒓 (𝑵) 
 
 Área de Evolución (Se) 
Es el espacio en el que se necesita los elementos móviles del 
proceso para su desplazamiento. 
 
𝑺𝒆 = (𝑺𝒔 + 𝑺𝒈) ∗ 𝑲 
 
K = Constante propia del proceso productivo 
 
𝑲 = 𝟎, 𝟓 ∗
𝑯
𝒉
 
 
H = Altura promedio de los elementos que se desplazan en la 
planta. 
 
h = Altura promedio de elementos que se mantiene fijos. 
 
 Área Total (St) 
Es la suma de las áreas estáticas, gravitatorias y evolutivas. 
 
𝑺𝒕 = 𝑺𝒔 + 𝑺𝒈 + 𝑺𝒆 
 
a) Cálculo del área de recepción de materia prima e insumos  
Equipo necesario  
 Carrito manual mecánico o Montacargas 
 Balanza  
 
El área de recepción de la materia prima no solo consiste en el pesaje 
de lo que ingresa, también requiere de un área libre donde se pueda 
recepcionar y almacenar. 
 
Comúnmente los agricultores realizan la recolección de frutos en 
jabas, lo que facilita su transporte de manera cuidadosa, adecuada y 
mediante las cuales ellos mismos realizan su pesaje antes de vender 
sus cosechas. 
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Las jabas tienen un peso aproximado de 50 kg, considerando este 
empaque se realiza un cálculo para ver de qué tamaño sería el área 
de recepción de materia prima. 
 
Mediando la investigación se buscó algunos embaces o contenedores 
para conservar la materia prima y que no sufra daños en su almacén 
témpora,  las más ideales son cajas plásticas, cestas o también 
conocidas como jabas, que facilitar el transporte y almacenamiento 
del fruto dentro de la planta. 
 
Dimensiones de las jabas:  
 Largo: 0,71 m 
 Ancho: 0,40 m 
 Alto: 0,32 m 
 Capacidad: 50 kg 
 
Además se conoce que la producción de pulpa congelada se dará 6 
meses al año siendo 24 semanas/año. Se considera apropiado realizar 
una capacidad mínima y una capacidad ideal del área de recepción 
de la materia prima. 
 
El fruto de Zapote es una fruta que se encuentra dentro del grupo de 
frutos climatéricos, lo que quiere dar a entender que tiene la 
capacidad de seguir madurando una vez separados de la planta, lo 
que es un aspecto favorable para su conservación pero también de 
cuidado para no exceder su límite de maduración llegando a 
descomponerse. También, una de sus características es su cáscara 
gruesa lo cual le permite no dañarse con facilidad. El requerimiento 
de fruto de Zapote es de 3 071 520 kg correspondiente al 5to año 
proyectado. 
 
Cantidad de Zapote por semana 
3 071 520
kg
año
∗
1 año
24 semanas
= 127 980
kg
semana
 
 
Cantidad de jabas requeridas 
127 980 Kg ∗
1 𝑗𝑎𝑏𝑎
50 Kg
= 2 560 jabas de 50 Kg de Zapote a la semana 
 
Más el 5% de materia prima de reserva: 2 688 jabas de 50 kg de 
Zapote a la semana como materia prima para el proceso 
correspondiente al 5to año. 
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Tabla N° 87. Cantidad de materia prima con el 5% de reserva semanal 
Cantidades semanales (24 semanas/año) 
Semanas   
Cantidad 
necesaria 
(kg) 
Cantidad 
de reserva 
(5%) 
Cantidad 
total 
(kg) 
N° de jabas 
necesarias 
de 50 kg 
1° 127 980 6 399 134 379 2 688 
2° 127 980 6 399 134 379 2 688 
3° 127 980 6 399 134 379 2 688 
4° 127 980 6 399 134 379 2 688 
 
En la tabla N° 87 se puede ver el número de jabas de 50 kg que se 
tendrán que recepcionar para cumplir con la producción semanal 
para evitar paradas innecesarias por falta de materia prima. Antes se 
mencionó que se debe tener una cantidad mínima y una ideal, este 
cálculo se realizara bajo la necesidad por día (se trabaja 6 días a la 
semana) el cual es: 448 jabas como cantidad mínima y 672 jabas 
como la cantidad ideal.  
 
La recepción de la materia prima se hará en filas y columnas que 
conserve un orden para mayor precisión de área y adecuado manejo 
y accesibilidad al momento del ingreso a producción. Para esto se 
tendrá en cuenta solo como base parihuelas de 1,20 m * 1,00 m * 
0,12 m, las cuales pueden almacenar 3 jabas (ver figura N° 25). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura N° 25. Dimensiones de las parihuelas con las tres cajas plásticas 
de capacidad (50 Kg cada jaba) 
La base es de:  
 
 𝐿𝑎𝑟𝑔𝑜 =  1
𝑚
𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎
 ∗  9 𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎𝑠 =  9,00 𝑚 
1,00 m 
0,12 m 
0,32 m 
0,71 m 
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 𝐴𝑛𝑐ℎ𝑜 = 1,2
𝑚
𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎𝑠
∗ 5 𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎𝑠 = 6,00 𝑚  
 𝐴𝑙𝑡𝑢𝑟𝑎 = 0,32 
𝑚
𝑗𝑎𝑏𝑎
∗ 5 𝑗𝑎𝑏𝑎𝑠 = 1,60 𝑚 + 0,12𝑚 = 1,72 𝑚 
 
Entonces el espacio para apilar la cantidad de contenedores 
requeridos por cada semana será: 
 
 Largo: 9 m    Ancho: 6m      Alto: 1,72 m 
 
Tabla N° 88. Área de recepción de Materia Prima 
Maquina n N Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Carrito 
montacargas  
2 1 
0,91 0,62 1,20 0,90 0,56 0,56 1,02 4,29 
Balanza  1 1 9,15 3,50 0,18 0,90 32,03 32,03 57,65 121,70 
Área de 
recepción  
1 1 
9,00 6,00 1,72 0,90 54,00 54,00 97,20 205,20 
Persona  3    1,65      
Área Total (m2) 383,08  
 
b) Cálculo del área de producción  
Área fundamental de la planta, ya que por esta pasa la materia prima 
principal por una transformación llegando a un producto final, pulpa 
congelada. Se debe tener en cuenta toda la maquinaria que fue 
seleccionada para la obtención del producto. 
 
Tabla N° 89. Área de Producción 
Maquinaria y/o 
equipos  
n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Lavadora 1 1 2 5,33 1,37 1,54 0,95 7,30 14,6 20,81 42,72 
Lavadora 2 1 1 5,26 1,26 1,43 0,95 6,63 6,63 12,59 25,85 
Mesa de pelado  1 2 2,00 0,70 0,90 0,95 1,40 2,80 3,99 8,19 
Despulpadora 2 1 1,00 0,80 1,40 0,95 0,80 0,80 1,52 6,24 
Pasteurizadora 1 1 2,00 1,80 1,80 0,95 3,60 3,60 6,84 14,04 
Llenadora por 
peso 
1 1 1,50 1,00 1,60 0,95 1,50 1,50 2,85 5,85 
Montacargas  1 1 2,00 1,23 3,00 0,95 2,46 2,46 4,67 9,59 
Cestas de 
transporte  
9 1 0,71 0,40 0,32 0,95 0,28 0,28 0,54 9,97 
Cintas de 
transporte 
1 1 2,00 0,45 1,00 0,95 0,90 0,90 1,71 3,51 
Persona  12   0,50 1,65      
Área Total (m2) 157,00 
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c) Cálculo del área de almacenamiento de producto terminado 
(Cámara Frigorífica). 
La cámara frigorífica se a dimensionado para albergar la pulpa de 
fruta que se ira transformando según el plan de producción 
planteado. Con los cálculos realizados se conoce que la capacidad 
máxima de producción es de 7 110 cilindros correspondiente al 5to 
año de producción  que al mes serían 1 185 cilindros. Se considera 
realizar la capacidad máxima de la cámara frigorífica para un mes ya 
que este es un producto con fines de exportación, lo cual lleva 
tiempo en los trámites y papeleos que se siguen para realizar ventas 
favorables para ambas partes (vendedor – comprador).  
 
Otro punto importantes es que se debe tener en claro la forma en la 
que el producto será almacenado, forma adecuada y manejable. Para 
la pulpa congelada de Zapote se considera apropiado su recepción en 
parihuelas de 4 cilindros cada uno, como se puede ver en la figura 
N° 26. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura N° 26. Dimensiones del modo de almacenamiento dentro de la 
campara frigorífica 
 
Si se va almacenar 1 185 cilindros al mes, se puede concluir que se 
tendría un total de 297 parihuelas dentro de la cámara fría 
mensualmente como máximo. 
 
 Recordar que el almacenamiento en cámara se realizara en 4 pisos 
por lo tanto: 297 parihuelas / 4 pisos = 75 parihuelas como bases 
total. 
 
 
 
 
0,12 m 
1,00 m 
1,20 m 
0,97 m 
0,52 m 
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Tabla N° 90. Área total de la cámara frigorífica 
Características Cálculo 
Largo de la cámara  1,2
𝑚
𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎
∗ 10 𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎𝑠 = 12 𝑚 
Espacio entre parihuela 12,00 𝑚 + (10 ∗ 0,15) = 13,5 𝑚 
Largo total 14,00 m. 
Ancho de la parihuela 1,0
𝑚
𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎
∗ 8 𝑝𝑎𝑟𝑖ℎ𝑢𝑒𝑙𝑎𝑠 = 8 𝑚 
Ancho total 8,00 m. 
Alto de las parihuelas + 
alto del cilindro 
0,12 𝑚 + 0,97 𝑚 = 1,09 𝑚 
Número de pisos = 4 1,09 𝑚 ∗ 4𝑝𝑖𝑠𝑜𝑠 = 4,36 𝑚 
1 m adicional de altura 4,5 𝑚 + 1 𝑚 = 5,5 𝑚 
Alto total 5,50 m. 
 
También se debe considerar un área espacial para el equipo que va 
circular dentro de la cámara facilitando el trasporte del producto 
terminado. El montacargas tiene un largo de 2,00 m y un ancho de 
1,23 m, para lo cual se considera apropiado tomar un porcentaje 
espacial del 50% de sus medidas para determinar el área que va a 
ocupar este equipo dentro de la cámara. 
 
[2,00 m + (2,00 ∗ 0,50)] + [1,23 + (1,23 ∗ 0,50)] = 4,85m ≈ 𝟓𝐦 
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Figura N° 27. Dimensiones de la cámara frigorífica para la capacidad mensual de 1 185 cilindros 
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Especificaciones básicas a tomar en cuenta para la instalación de 
una cámara frigorífica  
 Se debe conocer muy bien la cantidad que se quiere albergar en la 
cámara frigorífica.  
 Debe tener suficiente espacio para la circulación adecuada de los 
medios que facilitaran el almacenamiento del producto.  
 Siempre es conveniente dejar pequeños pasillos entre pilas, 5 a 15 
cm para que el enfriamiento sea uniforme. además de los pasillos 
de transito como se mencionó anteriormente. 
 El útil minimizar las aperturas de las puertas, programando muy 
bien las entradas y salidas del producto. Esto redundará en un 
máximo rendimiento energético y en una mejor calidad del 
producto. 
 Siempre conviene construir junto a la cámara, una antecámara (10 
m) que además de proteger la instalación, puede emplearse, por 
ejemplo como sala de empaque, ya que constituye un ambiente 
limpio y fresco. 
 Para una correcta conservación del producto se debe cumplir:  
Temperatura de conservación: -18 °C a  -21° C 
Entrada diaria: 8 160 Kg  
Capacidad máxima de la cámara: 237 000 Kg 
Volumen de la cámara: 14,00 ∗ 13,00 ∗ 5,5 = 1 001 𝑚3 
Potencia del frigorífico necesario: 30,041 KW 
 El equipo frigorífico que consigue llegar a la temperatura y 
capacidad necesaria es un conjunto de 4 compresores y 2 
circuitos, con las siguientes características, ver anexo N° 04:  
Compresor de 22,065 KW 
Condensador con caudal de 46 000 m3/h 
Evaporador con un caudal de 15 000 m3/h y una resistencia de 12 
KW 
Una válvula de expansión  
Una resistencia eléctrica para el descorche de 11 KW 
Todos ellos acoplados a un cuadro eléctrico de baja tensión 
 Las paredes de la cámara frigorífica, así como el techo y el suelo 
están compuestas por varias capas de materiales diferentes entre 
los que se encuentra el aislante. El aislante que se recomienda 
utilizar para disminuir las pérdidas de calor a través de las paredes 
es el poliuretano con un espesor de 100 mm, tiene un 
recubrimiento con chapa lacada blanca de 0,5 mm de espesor.  
 Tener en cuenta que no se debe volver a congelar producto 
descongelado sin previo tratamiento. 
 El producto congelado bien conservado es muy seguro. Cuando se 
descongela debe consumirse o procesarse rápidamente. 
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 Es imprescindible evitar dentro de lo posible las oscilaciones 
térmicas de freezer o de la cámara de almacenamiento, ya que de 
otro modo el producto final puede resultar de muy mala calidad.  
 
Tabla N° 91. Área de almacenamiento de PT (cámara frigorífica) 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
St 
Área de CF  1 1 20,0 13,0 5,50 260,00 
Persona  2    1,65  
 
d) Cálculo del área de oficinas 
Personal  
 Gerente  
 Jefe de producción   
 Ejecutivo comercial  
 Administrador y logístico  
 Director de recursos humanos  
 Secretaria   
 
Equipo necesario   
 Escritorios 
 Sillas administrativas 
 Sillas de visita  
 Muebles de recepción  
 Computadoras  
 
Tabla N° 92. Área de oficina de gerencia 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillón de 
gerente  
1 1 0,80 0,62 1,19 0,95 0,52 0,52 0,99 2,03 
Sillas de 
visita 
2 1 0,55 0,55 0,87 0,95 0,30 0,30 0,57 2,36 
Escritorio 1 1 1,80 1,09 0,75 0,95 1,96 1,96 3,73 7,65 
Persona  1    1,65      
Área Total (m2) 12,04 
 
 
 
 
 
 
 
 
142 
 
Tabla N° 93. Área de oficina de jefe de producción 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillón de 
gerente  
1 1 0,80 0,62 1,19 0,95 0,52 0,52 0,99 2,03 
Sillas de 
visita 
2 1 0,55 0,55 0,87 0,95 0,30 0,30 0,57 2,36 
Escritorio 1 1 1,80 1,09 0,75 0,95 1,96 1,96 3,73 7,65 
Persona  1    1,65      
Área Total (m2) 12,04 
 
Tabla N° 94. Área de oficina de administración y logístico 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillón de 
gerente  
1 1 0,80 0,62 1,19 0,95 0,52 0,52 0,99 2,03 
Sillas de 
visita 
2 1 0,55 0,55 0,87 0,95 0,30 0,30 0,57 2,36 
Escritorio 1 1 1,80 1,09 0,75 0,95 1,96 1,96 3,73 7,65 
Persona  2    1,65      
Área Total (m2) 12,04 
 
Tabla N° 95. Área de oficina de recursos humanos 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillón de 
gerente  
1 1 0,80 0,62 1,19 0,95 0,52 0,52 0,99 2,03 
Sillas de 
visita 
2 1 0,55 0,55 0,87 0,95 0,30 0,30 0,57 2,36 
Escritorio 1 1 1,80 1,09 0,75 0,95 1,96 1,96 3,73 7,65 
Persona  1    1,65      
Área Total (m2) 12,04 
 
Tabla N° 96. Área de oficina de director comercial 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillón de 
gerente  
1 1 0,80 0,62 1,19 0,95 0,52 0,52 0,99 2,03 
Sillas de 
visita 
2 1 0,55 0,55 0,87 0,95 0,30 0,30 0,57 2,36 
Escritorio 1 1 1,80 1,09 0,75 0,95 1,96 1,96 3,73 7,65 
Persona  1    1,65      
Área Total (m2) 12,04 
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Tabla N° 97. Área de oficina de recepción 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Escritorio 
de 
recepción  
1 1 1,60 0,90 0,75 0,70 1,44 1,44 2,02 4,90 
Sillas de 
visita y 
encargada 
5 1 0,55 0,55 0,87 0,70 0,30 0,30 0,42 5,14 
Mesa 
central  
1 1 1,10 0,60 0,35 0,70 0,66 0,66 1,92 2,24 
Persona  1    1,65      
Área Total (m2) 12,28 
 
e) Cálculo del área de servicios higiénicos del personal 
administrativo 
Equipo necesario   
 Inodoros, basureros higiénicos  
 Lavatorios 
 
Tabla N° 98. Área de servicio higiénico del personal administrativo 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Inodoros 2 1 0,81 0,90 1,10 0,65 0,73 0,73 0.95 4,81 
Lavamanos 2 1 0,50 0,50 1,20 0,65 0,25 0,25 0,33 1,65 
Basurero  2 1 0,20 0,20 0,50 0,65 0,04 0,04 0,05 0,26 
Persona     1,65      
Área Total (m2)  6,75 
 
f) Cálculo del área de vestuarios y baños 
Equipo necesario   
 Inodoros, basureros higiénicos  
 Lavatorios, vestuarios  
 
Tabla N° 99. Área de vestuarios y baños 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Inodoros  4 1 0,81 0,90 1,10 0,60 0,72 0,72 0,86 9,22 
Lavamanos  4 1 0,50 0,50 1,20 0,60 0,25 0,25 0,30 3,20 
Basureros  4 1 0,20 0,20 0,50 0,60 0,04 0,04 0,05 0,51 
Vestuarios  6 1 1,50 0,80 1,70 0,60 1,20 1,20 1,44 23,04 
Persona  12    1,65      
Área Total (m2) 35,75 
 
 
144 
 
g) Cálculo del área de comedor 
Equipo necesario   
 Mesas de comedor 
 Sillas de comedor  
 
Tabla N°100. Área del comedor 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillas 16 1 0,50 0,50 1,00 0,72 0,25 0,25 0,36 13,76 
Mesa de 
comedor  
2 1 2,36 0,85 0,80 0,72 2.01 2,01 2,89 13,80 
Persona  12    1,65      
Área Total (m2) 27,50 
 
h) Cálculo del área del patio de maniobra 
Se necesita un espacio donde pueda circular los camiones de 
embarque y otros vehículos. 
 
Se considera un área de:  26,00 𝑚 ∗ 9,40 𝑚 = 𝟐𝟒𝟒, 𝟒𝟎 𝒎𝟐 
  
i) Cálculo de áreas verdes 
Se considera un área para plantaciones de diferente vegetación de 
aproximadamente 50 m2. 
 
j) Cálculo del área de laboratorio de control de calidad  
Equipo necesario   
 Silla, mesa de escritorio   
 Computadora de escritorio  
 Estante o anaquel  
 
Tabla N° 101. Área de laboratorio de control de calidad 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillas 2 1 0,50 0,50 1,00 0,89 0,25 0,25 0,45 1,89 
Escritorio 1 1 1,30 0,59 0,78 0,89 0,77 0,77 1,37 2,90 
Estante  2 1 1,20 0,80 1,10 0,89 0,96 0,96 0,71 3,26 
Persona  1    1,65      
Área Total (m2) 12,05 
 
k) Área de mantenimiento  
Equipo necesario  
 Silla, mesa de escritorio   
 Estante, herramientas de mantenimiento  
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Tabla N° 102. Área de mantenimiento 
Maquina n N 
Largo 
(m) 
Ancho 
(m) 
Alto 
(m) 
K Ss Sg Se St 
Sillas 1 1 0,50 0,50 1,00 0,89 0,25 0,25 0,45 1,89 
Escritorio 1 1 1,30 0,59 0,78 0,89 0,77 0,77 1,37 2,90 
Estante  2 1 1,20 0,80 1,10 0,89 0,96 0,96 1,71 7,26 
Persona  1    1,65      
Área Total (m2) 12,05 
 
C. Dimensión total de la planta procesadora de pulpa congelada  
Después de los cálculos de áreas por Guerchet, en la tabla N° 103 se 
puede ver el total de las áreas de la planta. Se considera la 
construcción de la planta en 2 pisos con la finalidad de reducción la 
compra del área total. Otro punto importante que se busca es que el 
jefe de producción este en constante cuidado y supervisión de la 
producción diaria para evitar problemas que impidan cumplir con el 
plan de producción.  
 
Tabla N° 103. Área total de la planta de pulpa congelada de Zapote 
Área 
Área 1 piso 
(m2) 
Área 2 piso 
(m2) 
Área de recepción de MP e Insumos 383,08 - 
Área de producción  157,00 - 
Almacenamiento de PT  260,00 - 
Área de 
oficinas 
Gerente  - 12,00 
Jefe de Producción - 12,00 
Director Comercial - 12,00 
Administrador y 
Logístico  
- 12,00 
Director de RRHH - 12,00 
Secretaria – 
Recepción  
 
12,00 
Servicios higiénicos del personal 
administrativo  
- 6,7 
Vestuarios o baños  35,75 - 
Comedor  - 27,50 
 Embarque  244,4 - 
Áreas verdes  50,00 - 
Laboratorio de control de calidad 12,00 - 
Mantenimiento  12,00 - 
Área total  (m2) 1 154,23 
Área futura de expansión (25%) 288,56 
Área total de la planta (m2) 1 442,79 ≈ 1443,00 
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D. Distribución de las áreas  
SLP (Planificación Racional de la Distribución de Planta) 
Este permite identificar, valorar y visualizar todos los elementos 
involucrados en la implantación de la planta y la relación que entre 
ellos. En sí, este método emplea una técnica que propone 
distribuciones con bases en conveniencia de cercanía entre los 
diferentes departamentos.  
 
 Procedimientos para la construcción  
Para la realización de la tabla de este método se necesita el apoyo 
de dos elementos básicos. 
* Tabla de valores de proximidad  
* Lista de razones o motivos 
 
A continuación se realiza la descripción de las áreas de la planta: 
 Área de recepción de Materia Prima  
 Área de producción  
 Área de almacenamiento de producto terminado (Cámara 
Frigorífica) 
 Área de oficinas 
 Área para servicios higiénicos del personal administrativo 
 Áreas de vestuarios y baños 
 Área de comedor 
 Área de recepción y embarque  
 Áreas verdes 
 Áreas de laboratorio de control de calidad  
 Área de mantenimiento 
 
La tabla N° 104 presenta la escala de valores para la proximidad de 
las actividades, la cual queda indicada bajo letras A, E, I, O, U, X; 
donde cada una de ellas tiene el siguiente significado. 
 
Tabla N° 104. Valores de proximidad 
A Absolutamente necesario  
E Especialmente importante 
I Importante  
O Ordinaria o normal 
U Sin importancia  
X Indeseable  
 
La tabla N° 105 presenta los códigos para la elaboración del diagrama 
espacial o de hilos de la planta, la cual se representa por la cantidad y 
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colores de líneas según el nivel de proximidad. Esta tabla tiene relación 
con la tabla N° 104. 
 
Tabla N° 105. Codificación de proximidad de distribución de planta 
N° de líneas Colores de líneas  
4  
3  
2  
1  
0  
1  
 
Las razones para sustentar el valor de proximidad, son las siguientes:  
 
Tabla N° 106. Razones de los valores de proximidad 
Factor Condición 
1 
Cantidad de flujo de 
material 
Este factor se considera el más 
importante ya que el flujo entre 
departamentos será tanto de personal 
como de materia prima y producto 
terminado. 
2 
Costo del manejo de 
material  
En el manejo de materiales se tiene 
la materia prima, material de 
ensamblaje y producto terminado, 
este se realiza de manera manual con 
la ayuda de un montacargas.  
3 
necesidad de 
comunicación estrecha  
La comunicación será entre 
encargados de oficina, producción, 
área de calidad u almacén. 
4 
Necesidad de 
compartir maquinaria 
Ninguna, ya que cada área tiene 
funciones específicas y diferentes a 
las demás. A diferencia del 
montacargas que se puede utilizar 
para el transporte de materia prima y 
producto final. 
5 
Necesidad de 
compartir personal 
Ninguna, ya que cada departamento 
tendrá al personal necesario y tendrá 
acceso a los demás departamentos 
solo cuando sea necesario.   
Otras razones importantes 
6 No se desea cercanía al proceso, por inocuidad del producto 
7 Condiciones ambientales, generación de olores 
8 Inspección y control 
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Figura N° 28. Matriz de relación Valor – Razón de las áreas 
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En la figura N° 28, se puede ver la matriz de relación en la cual se 
identifica el grado de importancia (letras) y la razón de los factores 
(números) de la cercanía de cada área descrita de la planta.  
 
Después de identificar el grado de importancia y la razón de la 
cercanía de las áreas se presenta la distribución adecuada para la 
planta (ver figura N° 29: Diagrama espacial de relaciones y figura 
N° 30: Distribución de áreas) y finalmente se concluye el armado del 
plano, ver figura N° 31, N° 32 y N° 33. 
 
Tabla N° 107. Códigos de las áreas de la planta 
Códigos Áreas 
1 Área de recepción de MP e insumos  
2 Área de producción  
3 Área de almacenamiento de PT (cámara frigorífica)  
4 Área de oficinas  
5 
Área para servicios higiénicos del personal 
administrativo  
6 Área de vestuarios y baños  
7 Área de comedor  
8 Área de embarque  
9 Área verde  
10 Área de laboratorio de control de calidad  
11 Área de mantenimiento  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura N° 29. Diagrama espacial de relaciones
3 5 
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6 
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Figura N° 30. Distribución de áreas del primer y segundo piso 
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3.4.8. CONTROL DE CALIDAD 
Ya que la producción de esta planta procesadora de pulpa congelada de 
Zapote (Quararibea cordata) tiene fines de exportación es necesario que 
cumpla las exigencias de los estándares internacionales de control de 
calidad en todos los rubros relacionados con la producción de alimentos e 
industrial. 
 
Para cumplir con esas exigencias es necesario que la planta cuente con un 
Sistema de Gestión de Calidad, conocido también el conjunto de 
actividades que se planifican y realizan en una empresa, durante la 
fabricación de un producto o la prestación de un servicio, tomando 
efectivamente la calidad de este producto o servicio, las precauciones 
necesarias a fin de prevenir la aparición de fallas y desviaciones durante el 
proceso productivo. 
 
Las actividades de calidad se pueden dividir en cuatro grupos: 
 
 La planificación de la calidad: Son las actividades dirigidas a 
establecer los objetivos y especificar los procesos y recursos 
necesarios para cumplir dichos objetivos. 
 Control de la calidad: Son las actividades enfocadas a satisfacer los 
requisitos establecidos. 
 Aseguramiento de la calidad: Son las actividades dirigidas a 
proporcionar confianza al cliente de que la organización productiva ha 
tomado las medidas necesarias para lograr la calidad y que la misma 
ha sido efectivamente alcanzada, aportando la documentación que lo 
prueba. 
 Mejora de la calidad: Son las actividades enfocadas a aumentar la 
capacidad de la organización para cumplir con los requisitos de 
calidad mejorando la eficiencia y la eficacia. 
 
Uno de los sistemas de gestión de calidad considerada para el 
funcionamiento de la planta es la norma ISO 9001, que es un conjunto de 
reglas de carácter social y organizacional para mejorar y potenciar las 
relaciones entre los miembros de una organización, y conseguir un 
aumento por este proceso de la calidad final del producto. 
 
A parte de la norma ISO 9001, se considera las normas ISO 14 000, sin 
dejar de lado el Plan HACPP ya que es considerado un sistema de calidad 
obligatorio a nivel internacional, esto se debe a que es un sistema 
preventivo no correctivo donde se especifica claramente todas las medidas 
que se deben aplicar para seguir la inocuidad alimentaria de un 
determinado producto obtenido.  
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3.4.9. CRONOGRAMA DE EJECUCIÓN 
 
Tabla N° 108. Cronograma de ejecución del proyecto 
Actividades 
2016 2017 
Jl A S O N D E F M A M J Jl A S O N D 
 
Construcción de la 
planta 
 
                  
 
Supervisión de la 
construcción 
  
                  
 
Instalación de equipos 
 
                  
 
Supervisión de 
instalación de equipos 
 
                  
 
Periodo de prueba 
 
                  
 
Iniciación de 
operaciones 
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3.5.RECURSOS HIUMANOS Y ADMINISTRACIÓN 
 
3.5.1. RECURSOS HUMANOS  
 
3.5.1.1.Estructura organizacional  
La organización se divide por departamentos funcionales, ya que 
facilita la supervisión de jefes a operarios. Los gerentes deben tener 
conocimientos y habilidades que les permitan cumplir con las 
funciones en áreas. Además, es indispensable tener una buena 
comunicación con toda la organización. El organigrama de la empresa 
se ve en la figura N°34. 
 
Figura N° 34. Organigrama de la empresa procesadora de pulpa 
congelada de Zapote 
 
3.5.1.2.Descripción de áreas, funciones y puestos. 
La planta procesadora de pulpa congelada de Zapote cuenta con dos 
áreas importantes: La parte de producción y la administrativa. En el 
caso de la primera, el personal se determina dependiendo de las 
necesidades de producción. Mientras que el área administrativa 
empezará con el personal necesario y requerido desde el momento en 
que se inicie la operación de la planta. Las tablas que se explican 
posteriormente presentan el área al cual pertenece el personal, el perfil 
exigido, experiencia y sus respectivas funciones. 
 
A. Gerente General  
 Tiene que tener un conocimiento especializado de una materia. Ya 
sea sobre la administración de un negocio o sobre algún tema 
técnico específico, pero ese conocimiento es diferencial y hace que 
tanto sus empleados como sus clientes lo respeten. 
 Capacidad de tener una visión de hacia dónde quiere llevar a la 
empresa o su equipo de trabajo más allá de la operación. Con una 
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mezcla de imaginación y técnicas de planificación se puede diseñar 
el futuro de una manera razonablemente sólida. 
 Una vez que han definido dónde llevar a la compañía, tiene la 
capacidad de convencer a su equipo de que ese es el lugar al que 
hay que ir y que las personas involucradas trabajen en esa 
dirección. 
 
Tabla N° 109. Descripción del perfil y funciones del Gerente General 
Área de trabajo:  Gerencia  
Puesto a ocupar: Gerente General 
Perfil  Experiencia  
Titulado en Ingeniería Industrial. Estudios 
Complementarios: Computación, administración, 
finanzas, contabilidad, comercialización y ventas. 
De 5 a 7 
años 
Funciones  
Capacidad para planificar, organizar y proponer 
estrategias para el crecimiento y posicionamiento de la 
empresa en el mercado internacional. Visión estratégica 
y de negocios, Liderazgo, valores. Análisis de 
problemas. Trabajo en equipo. Proactivo. Visión. 
 
B. Secretaria  
 Firmeza y seguridad son cualidades que no pueden estar ausentes, 
sobre todo, al momento de resolver situaciones extremas.  
 Habilidades no sólo actitudinales sino también profesionales. La 
capacitación y el entrenamiento continuos son primordiales. 
 Además de contar con una formación completa en temas de cultura 
general, resultan indispensables sus competencias técnicas y 
conocimientos específicos de acuerdo al área a la que deba asistir. 
 
Tabla N° 110. Descripción del perfil y funciones de la secretaria  
Área de trabajo:  Gerencia  
Puesto a ocupar: Secretaria  
Perfil  Experiencia  
Técnico en secretariado ejecutivo con énfasis en 
sistemas. Buena presencia personal. Habilidades de 
redacción, buena ortografía. Buen manejo de ofimática.  
2 a 3 años 
mínimo 
Funciones  
Capacidad para realizar instrucciones dadas por el jefe. 
Atender y orientar al púbico que solicite los servicios de 
una manera cortes para que la información sea más 
fluida y clara. Tener informado a los jefes los 
compromisos y asuntos pendientes.  
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C. Jefe Logístico  
 Máximo responsable del correcto funcionamiento, coordinación y 
organización del área logística de la empresa, tanto a nivel de 
producto como a nivel de gestión de personal, con el objetivo de 
distribuir a los clientes los pedidos de mercancía en tiempo y 
forma. 
 Capacidad para coordinar las diferentes áreas de almacén (entradas, 
reposición, preparación de pedidos y transporte de los mismos), 
optimizar la política de aprovisionamiento y distribución de la 
empresa. 
 
Tabla N° 111. Descripción del perfil y funciones del Jefe Logístico  
Área de trabajo:  Logística   
Puesto a ocupar: Jefe Logístico  
Perfil  Experiencia  
Licenciatura en el área administrativa. Conocimientos y 
experiencia en el área de logística (Curso superior o 
Master en Logística). Conocimientos y experiencia en la 
preparación de pedidos a través de radiofrecuencia. 
Paquete Office e Internet a nivel avanzado. Valorable 
conocimiento de programas informáticos de gestión de 
almacén (NEW LOG, etc.). 
2 a 3 años 
mínimo  
Funciones  
Mantener contacto con los proveedores para analizar los 
costos, las características los productos, calidad y 
condición de servicio. Responsable de la programación 
de las compras, de la entrada y la salida de los 
almacenes.  
 
D. Jefe de Recursos Humanos  
 Visión y enfoque estratégico y un conocimiento muy claro del 
negocio. Deben ser muy consciente de su contribución para el logro 
de los objetivos de las organizaciones para las que trabajan. Con 
interés real en las personas, pero con un claro foco en los 
resultados. 
 Su gestión debe estar orientada a captar, desarrollar y retener el 
mejor talento posible en las organizaciones. 
 Deberán desarrollar planes de capacitación muy efectivos, 
debiendo estar en capacidad de demostrar el retorno de estas 
inversiones. 
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Tabla N° 112. Descripción del perfil y funciones del Jefe de RR.HH. 
Área de trabajo:  Recursos Humanos  
Puesto a ocupar: Director de Recursos Humanos 
Perfil  Experiencia  
Profesional en administración de empresas. Manejo en 
el área personal. Capacidad y toma de decisiones. 
Manejo disciplinario, selección y capacitación de 
personal. Manejo de seguridad social.   2 a 3 años 
mínimo Funciones  
Encargado de realizar el proceso de selección, 
reclutamiento, salarios, retroalimentación, motivación y 
capacitaciones. 
 
E. Jefe Comercial  
 Debe tener visión global y de futuro bien desarrollada. Conoce las 
políticas de la empresa y las tendencias del Mercado. 
 Conoce cómo funciona el mercado, los negocios y cómo piensan 
los clientes. Desarrolla estrategias acertadas y toma decisiones 
rápidas. 
 Encuentra oportunidades de negocio a partir del análisis del 
Mercado, la competencia. 
 Un buen gerente comercial debe contar con capacidad de 
persuasión y generar negocios en los que las dos partes puedan 
ganar. 
 Muestra interés en las personas y tiene muy buenas habilidades 
para interrelacionarse y para construir relaciones de confianza. 
Tiene una vasta red de contactos y muy buena comunicación a todo 
nivel. 
 
Tabla N° 113. Descripción del perfil y funciones del Jefe Comercial  
Área de trabajo:  Ventas 
Puesto a ocupar: Jefe Comercial  
Perfil  Experiencia  
Licenciatura en el área administrativa. Licenciatura en 
Mercadeo y Publicidad  
2 a 3 años 
mínimo. 
Funciones  
Encargado de dirigir, organizar y controlar un 
departamento de ventas. Líder, honesto, catalizador, con 
toma de decisión. Definir y dirigir la estrategia 
comercial. Analizar e investigar mercados, (en conjunto 
con ventas y operaciones). Búsqueda permanente de 
nuevas ideas. 
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F. Administrador  
 Utilizar conocimientos, métodos, técnicas y equipos necesarios 
para la realización de sus tareas específicas a través de su 
instrucción, experiencia y educación. 
 Habilidad para comprender las complejidades de la organización 
global y en el ajuste del comportamiento de la persona. 
 
Tabla N° 114. Descripción del perfil y funciones del Administrativo 
Área de trabajo:  Administrativa   
Puesto a ocupar: Administrador 
Perfil  Experiencia  
Profesional en administración de empresas o Ingeniería 
Industrial. Manejo de personal, administración y 
análisis financiero. 
4 a 5 años 
mínimo 
Funciones  
Garantizar que los procesos administrativos se ejecuten 
de manera eficaz y según lo planificado, aplicando 
procedimientos e instrumentos pertinentes para el 
manejo transparente de los recursos. 
 
G. Personal de seguridad 
 Persona que sea confiable, deberías sentirte tranquilo porque te 
elimina la preocupación de la seguridad en una determinada área.  
 Capacidad de comunicación, no solo la comunicación con su 
cliente, sino la comunicación con otras personas en su ambiente de 
trabajo. 
 Capaz de tomar decisiones acertadas, debe tener razonamiento 
crítico.  
 
Tabla N° 115. Descripción del perfil y funciones de servicio de seguridad 
Área de trabajo:  Seguridad 
Puesto a ocupar: Vigilante  
Perfil  Experiencia  
Persona mayor de 18 años con secundaria completa y 
experiencia en el campo de seguridad. 
6 meses 
como 
mínimo 
Funciones  
Encargado de seguridad de la planta. 
 
H. Jefe de producción  
 Encargado de coordinar y supervisar operaciones dentro de una 
empresa para que esta opere de la mejor manera. 
 Supervisa la materia prima, la maquinaria, el personal y la línea de 
producción durante todo el proceso. 
 Debe coordinar los parámetros de producción, tiempos de entrega, 
volumen de producción, tiempos de producción. 
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 Dirige especialmente al personal encargado de la producción.  
 
Tabla N° 116. Descripción del perfil y funciones de jefe de producción  
Área de trabajo:  Producción  
Puesto a ocupar: Jefe de producción 
Perfil  Experiencia  
Ingeniero Industrial con experiencia en el sector. Alta 
habilidad para realizar las funciones de planeación y 
programación de producción. Experiencia en control de 
calidad, costos y manejo de personal operario. 
Organizado; buen manejo de ofimática.  
6 a 7 años 
como 
mínimo, de 
preferencia 
en el mismo 
rubro de 
producción 
Funciones  
Al inicio del turno tener una reunión con los jefes de 
turno y el mecánico industrial para tener un panorama 
amplio de cómo se encuentra el proceso productivo, y 
así poder tomar decisiones que más se ajusten. No 
abandonar la planta industrial a menos que así lo 
requiera. Realizar rotaciones cada hora con el fin de 
establecer como están operando los equipos y ver el 
desempeño de los operarios. Realizar el plan y 
programación de la producción, para saber claramente 
que se necesita para el proceso en un determinado 
periodo.  
 
I. Operarios de producción  
 Encargados del proceso de producción de la planta, realizan un 
seguimiento de la producción y de cómo va progresando con el 
tiempo. 
 Saben cómo funciona cada área de trabajo que se le asigne, para 
evitar imprevistos e incidentes en el futuro. 
 
Tabla N° 117. Descripción del perfil y funciones de los operarios  
Área de trabajo:  Producción  
Puesto a ocupar: Operarios de producción  
Perfil  Experiencia  
Personal con secundaria completa o estudios técnicos. 
Con experiencia en el sector industrial. Capacidad de 
trabajo en equipo. De preferencia con conocimientos en 
producción de pulpa de fruta.  
1 año 
mínimo 
Funciones  
Desenvolver de acuerdo a las especificaciones de su 
puesto asignado de trabajo. Control y supervisión de 
tareas como: lavado de fruta, despulpado de la fruta, 
pasteurizado de la pulpa, envasado del producto final y 
almacenado en frio.  
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J. Mecánico Industrial  
 Efectuar trabajos técnicos relacionados con las máquinas, equipos, 
componentes e instalaciones mecánicos y ensayar prototipos 
 Efectuar el control técnico de la fabricación, utilización, 
mantenimiento y reparación de máquinas, equipos e instalaciones 
mecánicos. 
 
Tabla N° 118. Descripción del perfil y funciones del mecánico industrial 
Área de trabajo:  Producción 
Puesto a ocupar: Mecánico Industrial 
Perfil  Experiencia  
Ingeniero Mecánico con experiencia en el sector 
industrial.  
4 a 5 años 
como 
mínimo, de 
preferencia 
en el mismo 
rubro de 
producción 
Funciones  
Al iniciar el turno reunirse verificar el funcionamiento 
de los equipos. Dar rondas por las diferentes áreas para 
detectar alguna falla. Cuando se presente problemas con 
algún equipo actuar rápidamente e informar de 
inmediato al jefe de producción. Tener todas las 
herramientas de trabajo al alcance y listas. Realizar 
mantenimiento periódico de los equipos como forma de 
prevención a daños pudiendo detener el proceso. Al 
finalizar el turno realizar un reporte detallado de sus 
tareas y los inconvenientes presentándolo al jefe de 
producción.  
 
K. Asistente de Calidad 
 Encargado de hacer muestreos de la materia prima, en el proceso y 
producto terminado. 
 Realizar informes al jefe de producción. 
 Encargado de realizar la política d calidad, manual de calidad y los 
objetivos de calidad. 
 Verificar que todos los indicadores de calidad se cumplan durante 
el proceso para cumplir con las especificaciones de los clientes.  
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Tabla N° 119. Descripción del perfil y funciones de control de calidad  
Área de trabajo:  Producción   
Puesto a ocupar: Asistente en control de calidad  
Perfil  Experiencia  
Profesional de la carrera de ingeniería industrial. 
Experiencia como Asistente de calidad. Experiencia en 
empresas de rubro industrial 
1 año mínimo 
Funciones  
Realizar las inspecciones de MP e insumos. Realizar 
los ensayos según las normas técnicas. Coordinar y 
ejecutar las actividades de Saneamiento y Control de 
las BPM. Velar por el cumplimiento de cada etapa del 
proceso de implantación de las normas y estándares de 
calidad. Supervisar el desarrollo de todos los aspectos 
de de las normas y estándares de calidad. 
 
L. Personal de limpieza 
 Realiza varias tareas de limpieza para garantizar la higiene de la 
instalación. Estas tareas incluyen, pero no se limitan a: trapear, 
aspirar, restregar, barrer, quitar el polvo, pulir y dar brillo. Entre los 
lugares que se espera que el empleado limpie podemos mencionar: 
baños de los residentes y del personal, habitaciones de los residentes, 
pasillos, pisos, paredes, accesorios de iluminación y rejillas de 
ventilación, áreas comunes y oficinas. 
 
Tabla N° 120. Descripción del perfil y funciones del personal de limpieza  
Área de trabajo:  Administrativa y Producción  
Puesto a ocupar: Personal de limpieza 
Perfil  Experiencia  
Personal con secundaria completa. Capacidad de 
trabajo en equipo. Que tenga compromiso con la 
compañía. 
 Ninguna 
Funciones  
Ordenar y limpiar los ambientes administrativos de la 
empresa. Mantener los ambientes limpios y 
desinfectados los espacios donde se almacenan los 
residuos.  
 
3.5.1.3.Requerimiento de mano de obra 
El requerimiento adecuado de personal tanto administrativo como 
personal de producción es totalmente importante para un correcto 
funcionamiento de la planta. En la tabla N° 121 y la tabla N° 122 se 
presenta la cantidad total de trabajadores de la planta. 
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Tabla N° 121. Requerimiento de mano de obra directa para producción  
Cargo  Cantidad  
Operarios de producción  12 
 
Tabla N° 122. Requerimiento de mano de obra indirecta para la planta 
Empleado Cantidad 
Gerente General  1 
Secretaria – Recepcionista  1 
Administrador  1 
Jefe Comercial  1 
Jefe de Logística  1 
Jefe de RR.HH. 1 
Jefe de Producción  1 
Asistente de Control de Calidad  1 
Mecánico industrial  1 
Seguridad – Vigilante  2 
Personal de limpieza  2 
Total 13 
 
3.5.2. ADMINISTACIÓN GENERAL 
Política de la empresa  
Esta planta es una empresa agroindustrial dedicada a la producción y 
comercialización de pulpa de fruto de Zapote (Quararibea cordata) 
congelada. La empresa busca elaborar un producto de buena calidad, 
seguro y confiable para el consumidor y que los clientes se sientan 
plenamente conformes y satisfechos con lo que están adquiriendo, lo que 
nos exige a mantener un riguroso sistema de calidad y producción, 
cumpliendo con los requerimientos del mercado internacional. 
 
Política de compras de la empresa de pulpa congelada de Zapote  
La política de compras de esta planta tiene como objetivo construir una 
base sólida de proveedores y colaboradores que facilite a toda la empresa 
la adquisición de bienes o servicios en las mejores condiciones posibles. 
 
Se considera apropiado y objetivo el ponderar de acuerdo con las 
características a los proveedores que cumplan el perfil adecuado: precio, 
calidad, plazo de entrega, comunicación y colaboración, nivel de servicio, 
cobertura geográfica nacional e internacional, integridad, responsabilidad 
financiera, capacidad técnica y productiva.  
Política de ventas de la empresa de pulpa congelada de Zapote 
La política de ventas de la empresa se basa en entregar productos de 
calidad a precios razonables con buena capacidad de respuesta. 
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El exportador deberá negociar estratégicamente la forma de pago de sus 
productos, de acuerdo a los términos del contrato de compraventa y 
teniendo en cuenta el grado de credibilidad que le inspire el comprador. 
 
Según el informe de explotación de la Agencia de Aduanas, una de las 
formas de pago más recomendada para el exportador que recién se inicia 
es Acreditivo (Carta de Crédito o Crédito Documentario), ya que al 
contar con entidades bancarias comprometidas en la operación, la carta de 
crédito se transforma en una Orden de Pago, razón por la cual es el 
mecanismo que mejor garantiza el pago al exportador. 
 
Otorga la seguridad de que las mercancías serán pagadas una vez enviadas 
y tan pronto el exportador cumpla las condiciones previamente 
establecidas. En términos simples, la forma de pago con acreditivo 
consiste en que el importador ordena a su banco comercial ubicado en el 
país de importación (banco emisor), pagar a un tercero (exportador) por 
intermedio de un banco comercial (banco receptor). Este pago se efectúa 
una vez que el exportador cumple con lo estipulado en el acreditivo. 
 
El contrato de compraventa entre exportador e importador puede hacerse 
vía factura pro forma, fax o medios electrónicos. Al momento de la firma 
de este contrato, se deben acordar las condiciones que se estipularán en el 
acreditivo.  
 
Por ejemplo: 
 Clase, tipo y monto de la operación. 
 Plazo para embarcar. 
 Plazo para presentar en el banco comercial los documentos 
exigidos en el acreditivo. 
 Plazo de pago. 
 Documentos que deben presentarse, tales como: factura comercial, 
conocimiento de embarque (guía aérea o carta de porte), póliza de 
seguro cuando la venta sea CIF. 
 Otros documentos como: Certificado de Origen, certificado 
fitosanitario, certificado de calidad, lista de embarque, nota de 
gastos, visaciones consulares cuando corresponda y cualquier otra 
documentación dependiendo de la carga, del medio de transporte y 
del país de destino. 
 Puerto de embarque y puerto de destino (lugar de despacho y lugar 
de recepción). 
 Descripción de las mercaderías y exigencias del seguro. 
 Posibilidad de enviar las mercancías por parcialidades. 
 Términos de entrega de las mercancías (FOB, CFR, CIF, etc.). 
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El banco es libre de aceptar o rechazar la orden de abrir o de confirmar una 
Carta de Crédito. Existen varios tipos de acreditivo, siendo el más 
recomendado: 
 
Tabla N° 123. Tipos de acreditación con la Carta de Crédito 
Irrevocable  
Lo convenido en la Carta de Crédito solo podrá 
modificarse con el consentimiento de ambas 
partes. 
Confirmado  
Significa que el Banco notificador asume el 
compromiso de pago adicional al banco emisor 
de la Carta de Crédito.  
A la vista  
Esto significa que el pago se efectuará una vez 
que el exportador presente los documentos de 
embarque en el banco comercial. 
Fuente: Agencia de Aduanas (2017) 
 
3.6. INVERSIONES  
Cuando se realiza una inversión, la organización en la que se invierte, sea una 
empresa o una entidad gubernamental, le ofrece un beneficio futuro 
esperando a cambio de usar sus fondos a partir de ese instante, es decir, 
cualquier instrumento en el que se depositan fondos con la expectativa de que 
genere ingresos positivos y/o conserve o incremente su valor. [Tapia 
Vásquez, 2017] 
 
3.6.1. INVERSIÓN FIJA O TANGIBLE 
Se considera una inversión fija a todas las compras o adquisidores que van 
a formar parte de la planta procesadora de pulpa congelada; esta inversión 
va referida al costo de terreno, al costo de las edificaciones y 
construcciones, la maquinarias y equipos adecuados para el proceso 
productivo.  
 
a) Terreno  
Para la instalación de la planta se requiere de un área total de 1443,00 
m2, el costo por m2 de terreno ubicado en Ucayali – Pucallpa está 
valorizado en US$ 2,00, por lo tanto, el costo total del terreno es de 
US$ 2 886,00. 
 
b) Construcción de las edificaciones y la infraestructura  
Para la edificación e infraestructura del área de producción de la planta 
se tendrán en cuenta los costos de edificaciones de bases, vigas, 
columnas, muros, techos, pisos, revestimientos, puertas, ventanas y 
baños por cada m2, tal como se muestra en la tabla N° 124, costos por 
metro cuadrado determinados por el Ministerio de Vivienda, 
Construcción y Saneamiento específicamente para la región Selva, 
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ubicación del departamento en el que se realizará la construcción de la 
planta. 
 
Tabla N° 124. Costos de construcción y edificaciones por m2 
Descripción 
Valores Unitario  
(por m2) 
US$. S/. 
Estructura 
Muros y Columnas 81,20 266,31 
Techos  43,97 144,23 
Acabados 
Pisos 31,63 103,74 
Revestimientos  47,58 156,07 
Puertas y ventanas 41,24 135,28 
Baños  14,80 48,56 
Fuente: Ministerio de vivienda, construcción y saneamiento (2016) 
 
En la tabla N° 125 se puede ver el costo total de la construcción de 
planta de pulpa congelada en soles y dólares, el costo se calculó con los 
valores de la tabla N° 124. 
 
𝑐𝑜𝑠𝑡𝑜 = Á𝑟𝑒𝑎 ∗ 𝑐𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑛𝑠𝑡𝑟𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛 
 
Tabla N° 125. Costo total de construcción y edificaciones en m2 
Descripción 
Metros 
cuadrados 
Valor 
unitario 
(US$) 
Costo total 
de 
edificación 
(US$) 
Estructuras  Muros y 
columnas 
1 443,00 81,20 117 171,60 
Techo 721,50 31,63 22 821.05 
Acabados  Pisos 721,50 47,58 34 328,97 
Revestimientos 1 443,00 41,24 59 509,32 
Puertas y 
ventanas 
100,00 14,80 1 480,00 
Baños 52,50 81,20 4 263,00 
Total en US$ 239 573,94 
Fuente: Ministerio de vivienda, construcción y saneamiento (2016) 
 
Con los cálculos realizados anteriormente se estimó que los cosos de 
construcción hacienden a US$ 239 573,94. 
 
c) Maquinaria y equipos 
En este punto se presentan la maquinaria y/o equipo principales, 
secundarios y auxiliares que se utilizara para la producción de pulpa 
congelada. La tabla N° 126 presenta los costos respectivos de cada 
maquinaria y/o equipo estimado en base a catálogos y cotizaciones al 
presente año. 
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Tabla N° 126. Costos de las máquinas y equipos del proceso de la planta 
Descripción Cantidad 
Costo Unitario 
(US$) 
Costo Total 
(US$) 
Maquinaria para la producción de pulpa congelada 
Lavadora 1 inmersión  1 14 000,00 14 000,00 
Lavadora 2 Cepilladora 1 15 000,00 15 000,00 
Pasteurizadora  1 16 000,00 16 000,00 
Despulpadora  2 10 450,00 20 900,00 
Llenadora por peso 1 8 500,00 8 500,00 
Equipos auxiliar para la producción de pulpa congelada 
Cámara frigorífica  1 35 000,00 35 000,00 
Balanza de plataforma  1 3 000,00 3 000,00 
Montacargas 2 5 000,00 10 000,00 
Cinta transportadora  1 2 500,00 2 500,00 
Mesa de trabajo  2 1 050,00 2 100,00 
Carretillas  2 150,00 300,00 
Total en US$ 127 300,00 
 
De acuerdo a los resultados obtenidos en las tablas N° 126, el costo 
total de inversión en las maquinarias asciende en US$ 127 300,00. 
 
d) Instalaciones eléctricas y sanitarias  
Según el Ministerio de Vivienda, Construcción y Saneamiento (2015), 
las instalaciones eléctricas y sanitarias tienen un costo de S/. 142,99 por 
m2 para la región en la que se va a realizar la construcción de la planta, 
el  monto en dólares sería de US$43,60. 
 
Tabla N° 127. Costo de instalaciones eléctricas y sanitarias de la planta 
Área 
Dimensión  
(m2) 
Costo por m2 
(US$) 
Costo Total 
(US$) 
Producción  360,00 43,60 15 696,00 
Administrativa 230,25 43,60 10 038,90 
Otros  227,00 43,60 9 897,20 
Total en US$ 35 632,10 
Fuente: Ministerio de vivienda, construcción y saneamiento (2016) 
 
De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla N° 127 el costo total 
para las instalaciones eléctricas y sanitarias es de US$ 35 632,10. 
 
e) Mobiliarios y equipos de oficina 
El punto de mobiliario y equipos de oficina está constituido por todos 
los elementos de escritorio y equipos de cómputo utilizados. En la tabla 
N° 128 se puede observar todos los requerimientos. Los costos de 
mobiliarios y equipos de oficina ascienden a US$ 7 740,00. 
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Tabla N° 128. Costo de mobiliario y equipos de oficina (US$) 
Tipos Descripción Cantidad 
Costo 
Unitario 
(US$) 
Costo 
Total 
M
o
b
il
ia
ri
o
 
Escritorios  10 67,00 2 199,00 
Sillas de oficina  7 76,00 1 749,30 
Sillas para recepción  4 27,00 359,60 
Sillas otros 29 18,00 1 737,10 
Mesa para juntas 1 457,00 1 559,90 
Mesa comedor 2 396,00 2 599,80 
E
q
u
ip
o
s 
Estantes  5 60,00 999,50 
Computadoras  3 438,00 4 319,70 
Impresoras  1 68,00 224,90 
Pantalla Ecran  1 152,00 499,90 
Proyector  1 396,00 1 299,90 
Aire acondicionado  6 152,00 4 999,4 
Fotocopiadoras  1 335,00 1 100,00 
Laptop  3 356,00 3 509,70 
Teléfono fijos  3 24,00 269,70 
Focos ahorro 20 w 14 3,00 138,6 
Total en US$ 7 740,00 
 
3.6.2. INVERSIÓN DIFERIDA O INTANGIBLE 
La inversión intangible representa los gastos que se tiene durante la fase 
pre-operativa de proyecto, estos no tienen una existencia física. [Tapia 
Vásquez, 2015] 
 
a) Contratos varios  
Contrato de transporte de producto terminado: Este tipo de contrato 
se determina de acuerdo a la entidad prestadora del servicio de 
transporte hacia el puerto Callao. El contrato estipula que después de 
realizar el paleo y los pagos correspondientes la entidad envía los 
conteiners para poder transportar el producto final.   
 
Acuerdo de materia prima e insumos: La adquisición de la materia 
prima, en este caso el Zapote, se realizada de una forma directa con los 
agricultores de la zona. Con respecto a los insumos o materiales que se 
emplean en la presentación y transporte del producto terminado 
(cilindros, bolsas plásticas, parihuelas) estos se compraran al contado 
tomando en cuenta el plan de producción, lo estimado a producir. 
 
Contrato de venta: En la política propuesta de ventas de la planta, 
consiste en que el pago se efectúa una vez que el exportador cumple 
con lo estipulado en el acreditivo al que ha llegado con el importador. 
Los contratos que se establezcan con el importador son manejables 
conforme se logre un grado de confianza entre ambas partes. 
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El pago del producto, una vez recibido con lo estipulado por el 
importador, se considera un plazo de pago máximo de 30 días. 
 
b) Permisos   
Entre los permisos que se deben considerar antes de la construcción y el 
funcionamiento de la planta, son los permisos municipales (tramitar el 
RUC, la licencia de funcionamiento, solicitud de zonificación, entre 
otros). Además de la inspección técnica de seguridad de defensa civil. 
 
Tabla N° 129. Costos de permisos (US$) 
Concepto 
Costo total 
(US$) 
Certificados defensa civil  10 000,00 
Licencia de funcionamiento vigente indeterminado  2 000,00 
Otros  400,00 
Total en US$ 12 400,00 
Fuente: Costos de trámites y permisos (2017) 
 
c) Estudios y proyectos  
Para poder llevar a cabo el proyecto de diseño y evaluación económica 
financiera de la planta productora se han tenido que realizar distintos 
estudios como: el estudio de mercado, para saber el posicionamiento del 
producto a nivel internacional así como de sus costos de venta, también 
realizar proyecciones para estimar a cuanto ascenderán las ventas según 
la demanda establecida y entre otras actividades, para ello se consideró 
apropiado la inversión de un monto aproximado de US$ 8 000,00. 
 
d) Fletes de maquinaria y equipos  
La maquinaria que requiere de costos de seguro. Flete, IGV, estiba y 
otros, son las maquinarias que se encuentran fuera del lugar de la 
implementación de la planta. 
Los costos por flete para el transporte de las maquinarias ascienden a un 
total de US$ 15 000,00. 
 
e) Capacitación de personal  
La capacitación es una herramienta fundamental para la administración 
de recursos humanos, que permite mejorar y ampliar los conocimientos, 
habilidades y actitudes del personal nuevo o actual. El costo de 
inversión asciende a $ 500,00. 
 
f) Gastos de pre-operación  
Entre los gastos de pre operación de la empresa, está la adaptación del 
local, diseño y desarrollo del nombre y decoración, entre otros. El costo 
total d los gastos pre operativos estimado es de US$ 2 700,00. 
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g) Promoción y publicidad  
La promoción y publicidad es lo que da vida al negocio. Con estas 
estrategias se espera influir en las decisiones de compra de los posibles 
clientes mediante medios como las Ferias Internacionales como se hizo 
mención en el punto de comercialización del producto. El costo de 
inversión para poner en marcha dicha estrategia es de US$ 80 000,00. 
 
3.6.3. CAPITAL DE TRABAJO  
El capital de trabajo considera aquellos recursos que requiere un proyecto 
para atender las operaciones de producción y comercialización de bienes o 
servicios.  
 
Para dar inicio al ciclo de producción de la plata procesadora de pulpa 
congelada de Zapote  se contempla el monto de dinero solo para los dos  
primeros meses de funcionamiento. Se considera los dos primeros meses 
ya que se tendrá un periodo máximo de 30 días para recibir los ingresos de 
la venta del primer mes por ser un producto de exportación al mercado 
Europeo, eso quiere decir que a partir del 2 mes ya se vería ingresos 
propios de venta. 
 
Para el cálculo de los costos de este punto se debe tener en cuenta que se 
venderán dentro de los dos meses un total de 1 958 cilindros de 200 kg de 
pulpa que abarcan un total de 17 contenedores de 40 pies para su 
transporte.  
 
a) Materia Prima  
La materia prima para la planta de pulpa congelada son los frutos del 
Zapote (Quararibea cordata). En la tabla N° 130 se ve el costo que se 
tiene para la materia prima.  
 
Tabla N° 130. Costos de materia prima para la producción de pulpa 
congelada (US$) 
Materia Prima 
Unidad 
de 
medida 
Precio 
unitario  
S/. por Kg. 
Índice de 
consumo 
Costo por 
cilindro 
(S/.) 
Fruto de Zapote Kg. 0,90 432 Kg.  388,80 
Total en US$ por unidad de venta 118,54 
Fuente: AgroUcayali (2016) 
 
Con los datos mostrados en la tabla N° 130 se puede determinar que 
para los dos primeros meses de producción es necesario disponer con 
un monto de US$ 232 094,63 para el pago de la materia prima 
principal. Así mismo, estos costos de materia prima e insumos irán 
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cambiando de acuerdo al requerimiento dado por el plan de producción, 
tal como se muestra a continuación en la tabla N° 131. 
 
Tabla N° 131. Costos de materia prima para la producción de los 2 
primeros meses (US$) 
Año - Mes  N° de cilindros 
MP necesaria 
(Kg.) 
Total (S/.) 
2018 
1 979 422 928 380 635,20 
2 979 422 928 380 635,20 
Total en S/. 761 270,40 
Total en US$ 232 094,63 
 
b) Empaque y embalaje  
El empaque que se utilizará para una unidad de venta es dos bolsas de 
polipropileno que estarán dentro de un cilindro con la capacidad de 
contener 200 Kg de pulpa de fruta. Ver la tabla N° 132. 
 
Tabla N° 132. Costos de empaque del producto en unidad de venta (US$) 
Empaque 
Unidad 
de 
medida 
Precio 
unitario 
(US$) 
Índice de 
consumo 
Costo por 
cilindro 
(US$) 
Cilindros metálicos con 
capacidad de 200 Kg. 
Unid. 55,00 1 55,00 
Bolsas de polipropileno  Unid.  2,00 2 4,00 
Parihuelas  Unid.  12,00 1 12,00 
Fuente: RHEEM (2016) 
 
Para la producción de los primeros meses se necesitaría un total de US$ 
121 402,00 para cubrir los costos de empaque del producto final, como 
se ve en la tabla N° 133.  
  
Tabla N° 133. Costos de empaque para la producción de 2 primeros 
meses (US$) 
Año - mes 
Empaque necesario (unid.) 
Total (US$) 
Cilindros  Bolsas  Parihuela  
2018 
1 979 1 958 245 60 701,00 
2 979 1 958 245 60 701,00 
Total en US$  121 402,00 
 
c) Mano de obra directa e indirecta 
Para el pago de los sueldos de los trabajadores directos e indirectos de 
la planta productora se tendrá en cuenta un capital para los dos primeros 
meses de producción. Este pago comprende: sueldo, asignación 
familiar, asignación vacacional y gratificación, se explica con más 
detalle en evaluación económica financiera.  
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Tabla N° 134. Salario y sueldo de la Mano de Obra directa e indirecta 
para los 2 primeros meses de producción (US$) 
Cargo Cantidad 
Pago mensual 
(US$) 
Pago total  
de 2 meses (US$) 
Salario de mano de obra directa  
Operarios 12 265,00 10 478,28 
Sueldo de personal administrativo y otros 
Gerente  1 1 500,00 4 689,34 
Administrador  1 1 000,00 3 144,34 
Director Comercial 1 1 000,00 3 144,34 
Logístico  1 1 000,00 3 144,34 
Director RR.HH. 1 1 000,00 3 144,34 
Jefe Producción  1 1 000,00 3 144,34 
Asistente Calidad  1 1 000,00 3 144,34 
Mecánico Ind.  1 550,00 1 753,84 
Secretaria  1 300,00  981,34 
Seguridad  2 260,00 1 715,48 
Limpieza  2 260,00 1 715,48 
Total en US$ 40  199,80 
 
d) Servicios de transporte de comercialización  
Para el proyecto el transporte consiste en el traslado del producto 
terminado desde la planta de procesamiento hasta el puerto de Callao 
para su exportación. Este tipo de servicio se considera como una 
operación extra-portuaria, para el cálculo de costos se consideró una de 
las entidades prestadoras de este servicio, ALCONSA. El transporte se 
dará en tráileres contenedores apropiados para una línea de productos 
congelados (-20 °C). 
 
También se conoce que el producto se venderá a precios FOB (Free On 
Board) o “Franco a Bordo”,  de acuerdo a los INCOTERM significa el 
vendedor entrega la mercancía sobre el barco. El vendedor contrata el 
transporte a través de un transitorio o un consignatario, pero el coste del 
transporte lo asume el comprador. Esto quiere decir que el comprador 
debe soportar todos los costos y riesgos de pérdidas o daño de la 
mercancía desde aquel punto. El termino FOB exige la empresa 
despachar la mercancía en aduanas para la exportación. 
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Tabla N° 135. Costo de transporte nacional del producto terminado de 
Ucayali a callao (contenedor) 
 Tarifario al 
Público en general  
Pucallpa - Callao 
Agente Marítimo: Maersk Perú S.A.  
Resumen  
Periodo de consulta  Noviembre 2017 
Tiempo de carga (días)  1 
Duración de viaje (días)  1  
Duración de transporte (h) 14 h 43 min aprox. 
Distancia Pucallpa – Callao (Km) 755  
Terminal de almacenamiento ALCONSA  
Detalle por contenedor refrigerado  20 pies 40 pies 
Servicio integral Exportación (US$ + IGV) 330,00 403,00 
Recarga puerto DPW (US$ + IGV) 40,00 56,00 
Gastos Administrativos (US$ + IGV) 55,00 55,00 
Recarga congestión (US$ + IGV) 30,00 30,00 
Depósitos de vacío  
Entrega de Contenedor vacío Maersk Line ($+IGV) 140,00 140,00 
Total en US$ 595,00 684,00 
Aspectos : 
Servicio Integral Exportación: Pago de tarifa de embarque en puerto 
Terminals Callao, transporte del terminal Alcorsa al puerto, Manipuleo con 
grúa al ingreso, almacenamiento y entrega del contenedor, pesaje al ingreso y 
salida, inspección de precintos y daños en ingreso y salida. En el caso de 
reefers: verificación de temperatura, conexión y desconexión de energía, 
monitoreo y registro. 
Entrega de Contenedor vacío – Maersk Line: Verificación de booking, 
asignación de unidad, manipuleos con grúa para entrega de vacío. 
Fuente: Tarifas ALCONSA (2017) 
 
El incoterm FOB es uno de los más usados en el comercio 
internacional. Se debe utilizar para carga general (bidones, bobinas, 
contenedores, etc.) de mercancías, no utilizable para granel. Se utiliza 
exclusivamente para transporte en barco, ya sea marítimo fluvial. En la 
tabla N° 136 se puede observar los costos totales del transporte del 
producto final al puerto destino.  
 
Tabla N° 136. Costo total de transporte de pulpa congelada de Zapote de 
Ucayali a Callao para 2 meses de producción (US$) 
Año – Mes 
N° de 
contenedores  
Costo por 
contenedor 
(US$) 
Costo total de 
exportación 
(US$) 
2018 2 17 684,00 11 628,00 
Total en US$ 11 628,00 
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Tabla N° 137. Línea Naviera que relaciona Perú con Alemania 
Línea 
Naviera  
Agente  Deposito  
Días de 
tránsito  
Frecuencia 
de salida  
Maersk 
Line  
Ian Taylor & 
Co. 
ALCONSA  25 Semanal 
Fuente: SIICEX Rutas Marítimas (2016)   
 
En la tabla N° 138 se puede apreciar los costos administrativos para la 
exportación hacia Alemania desde el puerto Callao en precios FOB. 
 
Tabla N° 138. Costos administrativos para la exportación  
Descripción Costo (US$) 
Agente de aduanas  0,45% de las ventas totales  
Agente de carga  0,18% de las ventas totales  
Declaración única de aduanas  2 240,00 
Certificado de origen  43,07 
Certificado sanitario  148,48 
Certificado de calidad  946,97 
Uso de puerto  280,00 
Estiba  802,00 
Fuente: TRAMARSA (2016) 
 
Tabla N° 139. Gatos totales para la exportación de pulpa congelada de 
Zapote para Alemania  
Descripción 
Empresa que 
lo envía 
Costo (US$) 
Gastos administrativos  
Agente de aduanas  Aduanas  3 564,93 
Agente de carga  Aduanas  1 425,97 
Declaración única de aduanas  Aduanas 4 480,00 
Certificado de origen 
Cámara de 
Comercio  
86,14 
Certificado sanitario  Digesa  296,96 
Certificado de calidad  Indecopi  1 893,94 
Otros gastos 
Uso de puerto   560,00 
Estiba   1 604,00 
Total en US$ 13 614,98 
Gasto total (transporte interno + tramites) US$ 25 539,94 
 
e) Gastos generales de fabricación  
Los gastos generales de fabricación son por agua y energía electricidad. 
 
Agua  
En el caso del pago del servicio básico de agua potable, fundamental en 
la instalación de la planta para su operación y funcionamiento, la tarifa 
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calculada por m3 se realizará de acuerdo a la empresa encargada de 
brindar este servicio (EMPACOP S.A.), llegando a un monto de US$ 
755,04 para los dos primeros meses de producción como se muestra en 
la tabla N° 140.  
 
Además se debe tener en cuenta que según el especificaciones de 
seguridad e higiene, menciona que un colaborador debe contar con 150 
L de agua potable al día, sabiendo que la planta contara con 26 
colaboradores, se debe tener disponible 3 900 L.  
 
Tabla N° 140. Costo de servicio de agua para los 2 primeros meses de 
producción (US$) 
Área 
Consumo 
(m3/día) 
Días de 
trabajo 
mensual 
Costo 
(US$/m3) 
Costo Total 
mensual 
(US$) 
Producción  8,2 24 1,30 255,84 
Baños y 
vestidores 
3,9 24 1,30 121,68 
Total en US$ 377,52 
Total en US$ * 2 meses 755,04 
Fuente: EMPACOP S.A. (2016) 
 
Electricidad  
En el caso del servicio eléctrico para el buen funcionamiento de las 
operaciones y las áreas administrativas de la planta, la tarifa se calcula 
de acuerdo a la entidad prestadora de este servicio que es ELECTRO 
UCAYALI S.A. La planta debe contar con un estimado de US$ 12 
028,52  anuales como se presenta en la tabla N° 141. 
 
Tabla N° 141. Costos de consumo de energía eléctrica para los 2 primeros 
meses de producción  
Área 
Consumo 
(KW/día) 
Días de 
trabajo 
mensual  
Costo 
(US$/KW-h) 
Costo Total 
mensual 
(US$) 
Producción  1 065,84 24 0,24 6 139,24 
Administrativa 
(oficinas y baños) 
37,98 24 0,24 218,76 
Total en US$ 6 358,00 
Total en US$ * 2 meses 12 716,00 
Fuente: ELECTRO UCAYALI S.A. (2017) 
 
f) Gastos de oficina y administrativos 
Para los gastos de oficina y administración se estimó llega a un monto 
de, este tipo de gasto involucra varias compras de materiales y pago de 
servicios que facilitan el trabajo dentro de las áreas admirativas 
(oficinas) como se puede ver en la tabla N° 142 y N° 143. 
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Tabla N° 142. Gastos de servicios de oficina para 2 meses de producción  
Gastos 
Costo mensual 
(US$) 
Costo total para 2 
meses (US$) 
Teléfono  32,00 64,00 
Internet  38,00 76,00 
Comunicación por celular 55,00 110,00 
Total en US$ 250,00 
Fuente: servicios Bitel (2016) 
 
Tabla N° 143. Gastos varios de administración para 2 meses de 
producción  
Gasto Unidad 
Cantidad 
mensual 
Costo 
unitario 
(US$) 
Costo para 
2 meses  
(US$) 
Papel Millar  5 6,09 60,90 
Lapiceros Docena  2 4,40 17,60 
Plumones  Docena  1 6,09 12,18 
Archivadores  Docena  1 18,40 36,80 
Tinta de 
impresora  
pack 2 20,06 80.24 
Total en US$ 207,72 
Fuente: Venta de útiles de oficina TAY.LOY (2016)
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3.6.4. INVERSIÓN TOTAL 
 
Tabla N° 144. Inversión total para la planta procesadora de pulpa congelada de Zapote (US$) 
DESCRIPCIÓN 
INVERSIÓN TOTAL 
(US$) 
PROMOTOR DEL 
PROYECTO (30%) 
FINANCIAMIENTO 
(70%) 
INVERSION TANGIBLE 413 132,04 123 939,61 289192,42 
Terreno  2 886,00 865,80 2 020,20 
Construcción e infraestructura  239 573,94 71 872,18 167 701,75 
Maquinaria  127 300,00 38 190,00 89 110,00 
Instalación eléctricas y sanitarias 35 632,10 10 689,63 24 942,47 
Mobiliarios y equipos de oficina  7 740,00 2 322,00 5 418,00 
INVERSION INTANGIBLE 118 600,00 35 580,00 83 020,00 
Permisos  12 400,00 3 720,00 8 680,00 
Estudios  8 000,00 2 400,00 5 600,00 
Flete de maquinas  15 000,00 4 500,00 10 500,00 
Capacitación del personal   500,00  150,00  350,00 
Gastos pre - operativos  2 700,00  810,00 1 890,00 
Promoción y publicidad  80 000,00 24 000,00 56 000,00 
CAPITAL DE TRABAJO 
(2 meses) 
433 165,14 129 949,54 303 215,60 
Materia Prima  232 094,63 69 628,39 162 466,24 
Empaque y embalaje  121 402,00 36 420,60 84 981,40 
Mano de obra directa e indirecta 40 199,80 12 059,94 28 139,86 
Transporte de comercialización  25 539,94 7 661,98 17 877,96 
Gastos administrativos generales de la planta 13 928,77 4 178,63 9 750,14 
IMPREVISTOS (5%) 26 586,60 - 26 586,60 
INVERSIÓN TOTAL (US$) 991 483,78 289 469,15 702 014,63 
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3.6.5. CRONOGRAMA DE INVERSIONES  
 
Tabla N° 145. Cronograma de inversiones 
Actividades 
Meses 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
Compra de 
terreno y 
construcción  
            
Adquisición de 
maquinarias 
            
Instalación de 
equipos 
            
Pagos de 
comercialización  
            
Otros tipos de 
pagos  
            
 
3.6.6. FINANCIAMIENTO  
El financiamiento está destinado hacia la adquisición de activos fijos y a la 
conformación del capital de trabajo, que permitirá al proyecto poder iniciar 
sus operaciones productivas y comerciales. 
 
Para este proyecto el financiamiento se considera los programas de crédito 
que ofrece la corporación financiera de desarrollo (COFIDE), entre los que 
se encuentran: Programa De Crédito PROBID, Programa De Crédito 
Multisectorial, programa Micro global Para Microempresas, Programa De 
Crédito PROPEM para pequeñas empresas, Programa De Crédito 
FONDEMI, entre otros. 
 
La Corporación Financiera de Desarrollo S.A. - COFIDE, es una empresa 
de economía mixta que cuenta con autonomía administrativa, económica y 
financiera y cuyo capital pertenece en un 98,56% al Estado peruano, 
representado por el Fondo Nacional de Financiamiento de la Actividad 
Empresarial del Estado – FONAFE. 
 
Adicionalmente a su actividad propiamente crediticia, COFIDE realiza un 
conjunto de programas cuyo propósito es apoyar la creación de una cultura 
empresarial moderna. En esta línea de acción, destaca el apoyo al micro y 
pequeña empresa a través de la provisión de servicios de desarrollo 
empresarial, tales como capacitación, gestión empresarial; así como 
también servicios de orientación e información. Esta labor a nivel 
descentralizada se efectúa en coordinación con instituciones 
representativas del empresariado local, con las cuales COFIDE tiene 
convenios de cooperación interinstitucionales. 
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De los programas de crédito COFIDE analizados, el programa PROBID fue el elegido, pues financia hasta el 100% de los proyectos 
de la adquisición de activos y capital de trabajo, por un monto máximo de 20 millones de dólares. Los plazos de amortización serán 
como mínimo de un año y como máximo 15 años y puede incluir un periodo de gracia de acuerdo a las necesidades del proyecto. 
Además es un programa que busca satisfacer las necesidades de la pequeña y media empresa con fines de exportación. El programa 
de crédito COFIDE se puede apreciar en la tabla N° 146. 
 
Tabla N° 146. Programas de financiamiento de COFIDE 
Programas Destinos 
Plazos Montos y estructura de 
financiamiento 
Estructura de 
financiamiento  Pago  Gracia  
Programa multisectoriales de inversión  
PROBID 
Inversión 
Exportación de bienes de 
capital. 
Capital de trabajo 
estructural. 
15 años 
De acuerdo 
al proyecto 
Hasta US$ 20 000,00 por 
proyecto. 
Hasta el 100 % del 
requerimiento 
MULTISECTORIAL Inversión 
Capital de trabajo 
10 años 2 años 
Hasta S/. 10 000,00 por 
subprestario 
Hasta el 100 % del 
requerimiento 
Programas Mypes 
Micro Global 
Inversión 
Capital de trabajo 
4 años  1año  
Máximo hasta S/. 10 000,00 
por subprestario  
Hasta el 100 % del 
requerimiento 
PROPEM 
Pequeña empresa 
Inversión  10 años  
De acuerdo 
al proyecto 
Hasta US$ 300 000 por 
subprestario Hasta el 100 % del 
requerimiento 
Capital de trabajo  3 años  1 año 
Hasta US$ 70 000 por 
subprestario 
HÁBITAT 
PRODUCTIVA 
Capital de trabajo 
Adquisición de 
maquinaria 
4 años 
1 año 
Máximo hasta US$ 10 000,00 
no excede los US$ 3 000,00 Hasta el 100 % del 
requerimiento 
Mejora de los locales de 
negocio  
7 años 
Máximo hasta US$ 10 000,00 
no excede los US$ 6 000,00 
FONDEMI 
Inversión 
Capital de trabajo 
2 años 1 año 
Máximo hasta US$ 10 000,00 
por subprestario  
Hasta el 100% del 
requerimiento  
Fuente: COFIDE (2017) 
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Características del programa de crédito PROBID 
En su portal PROFIDE “Productos y servicios”, se describe las 
características de los distintos programas de financiamiento con los que 
cuenta, en este caso es PROBID, satisface las necesidades de las pequeñas 
y medianas empresas exportadoras. 
 
TABLA N° 147. Aspectos de la acreditación PROBID 
PROBID 
OBJETIVO  
Financiar a mediano y largo plazo los proyectos de 
inversión que sean dirigidos al establecimiento, 
ampliación y mejoramiento de las actividades que realiza 
el sector privado. 
SUB 
PRESTATARIOS 
Personas natural y jurídica con proyectos rentables, 
viables técnica, ambiental y financieramente. 
MODALIDADES 
 
Redescuento de los recursos del Programa a las 
Instituciones Financieras Intermediarias (IFIs) calificadas, 
tanto para otorgar Préstamos como para realizar 
operaciones de Arrendamiento Financiero (Leasing). 
DESTINO  
Activo fijo, adquisición de maquinaria y equipo, ejecución 
de obras civiles y otros. 
Capital de trabajo estructural, asociado al proyecto.  
Servicios técnico - gerenciales, de apoyo a la inversión.  
Exportación de bienes de capital, bienes de consumo 
durables y servicios de ingeniería y montaje. 
CONDICIONES 
FINACIERAS  
Tasa de Interés y Comisiones IFI - Subprestatario: La que 
determine la IFI en negociación con el Subprestatario.  
MONEDA 
Los préstamos se denominarán en dólares de los Estados 
Unidos de América. Los desembolsos y las 
amortizaciones respectivas se efectuarán en la misma 
moneda. 
ESTRUCTURA DE 
FINANCIAMIENTO 
El aporte PROBID financia hasta el 100% del 
financiamiento acordado entre la IFI y el Subprestatario 
para cada proyecto, debiendo considerarse para estos 
efectos las restricciones en el uso de los recursos 
establecidas en el Reglamento de Crédito. 
MONTO 
El monto máximo por proyecto no podrá exceder de US$ 
20 000 000. 
PLAZOS Y FORMA 
DE PAGO 
Los plazos para la amortización de los créditos serán 
como mínimo de un año y como máximo de 15 años que 
puede incluir un período de gracia de acuerdo a las 
necesidades de cada proyecto. Los reembolsos del 
principal y los intereses devengados se adecuarán a las 
necesidades de cada proyecto Dentro de los 30 días 
siguientes a cada desembolso, la IFI deberá presentar a 
COFIDE la copia de la Nota de Abono efectuada al 
Subprestatario con cargo a los recursos PROBID. En un 
plazo no mayor a los 30 días posteriores al último 
desembolso de recursos a favor de la IFI, ésta deberá 
presentar la copia de la Nota de Abono efectuada al 
Subprestatario con cargo a los recursos de la IFI por su 
participación. 
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Tabla N° 148. Aspectos de la acreditación PROBID 
Programa 
Tasa de intereses 
Comisiones  Nuevos soles 
(efectivo anual) 
Dólares americanos 
(Dominal anual) 
PROBID Hasta 3 años: VAC 
+ 6 % 
Más de 3 años 
hasta 5 años: 
VAC + 6,5 % 
Más de 5 años 
hasta 7 años: 
VAC + 7 % 
Más de 7 años 
hasta 10 años: 
VAC + 7,125 % 
Hasta 3 años: LIBOR 
+ 1,5 % 
Más de 3 años hasta 5 
años: 
LIBOR + 1,75% Más 
de 5 años hasta 7 
años: 
LIBOR + 2 %  
Más de 7 años hasta 
10 años: 
LIBOR + 2,25% 
De inspección y 
vigilancia: 
1,000% flat 
De compromiso: 
0,750% anual 
Fuente: COFIDE (2017) 
 
En la tabla N° 144 se ve la inversión total que se tendría para instalación 
de la planta procesadora de pulpa congelada. Dicha inversión llega a un 
total de US$ 991 483,78 de los cuales, US$ 289 469,15 que es el  30%  es 
aporte del promotor del proyecto y el 70%  que llega a  US$ 702 014,63 
será financiado mediante un crédito bancario, otorgado por una línea de 
crédito de COFIDE. Este prestamos se devolver a los largo de 5 años, 
explicación que se puede ver en el cronograma de pago, tabla N° 149. 
 
Características de crédito  
 Monto del préstamo: US$ $ 702 014,63 
 Plazo total: 5 años 
 La tasa Libor promedio Enero-Marzo 2016 es de : 0,620 % 
 Tasa de interés efectiva anual : 3,55% 
 Comisión Flat:  1,00% anual 
 Compromiso: 0,75% anual 
 Valor de la cuota: 702 014,63 ∗
0,0355∗(1+0,0355)5
(1+0,0355)5−1
= 𝑈𝑆$ 155 703,40 
Tabla N° 149. Plan de pagos (US$) 
Cuotas  
Valor de 
cuota  
(US$) 
Interés 
(US$) 
Amortización 
(US$) 
Saldo  
(US$) 
0 0 0 0 702 014,63 
1 155 703,40 24 921,52 130 781,88 571 232,74 
2 155 703,40 20 278,76 135 424,64 435 808,10 
3 155 703,40 15 471,19 140 232,21 295 575,89 
4 155 703,40 10 492,94 145 210,46 150 365,43 
5 155 703,40 5 337,97 150 365,43 0,00 
Total 
(US$) 
  76 502,39 702 014,63   
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3.7.EVALUACIÓN ECONÓMICA FINANCIERA  
El presupuesto de un proyecto es aquellos con lo que se cuenta para el manejo 
de una empresa. Este manejo se divide en dos tipos: los presupuestos de 
egresos y los presupuestos de ingresos. Donde los primeros son aquellos 
costos que se desembolsan para el funcionamiento de la empresa y los 
segundos los que se encuentran al vender el producto que se elabora. Este 
punto busca evaluar económicamente la instalación de una planta procesadora 
de pulpa congelada de Zapote mediante el uso de indicadores como la Tasa 
Interna de Retorno (TIR) y el Valor Actual Neto (VAN). 
 
3.7.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS 
El presupuesto de ingresos está conformado por las ventas realizadas de 
pulpa de Zapote comprendida entre los años 2017 al 2021 multiplicándose 
por el precio de ventas que se proyectado. En la tabla N° 150 se muestra 
los ingresos en por kilogramo de pulpa congelada.  
 
Tabla N° 150. Presupuesto de ingresos de ventas para la pulpa congelada de 
Zapote 
Años 
Venta de 
pulpa (t) 
N° 
cilindros 
(200 Kg)  
Precio 
unitario 
(US$) 
Ingresos  
(US$) 
Ingresos (S/.) 
2018 1 175 5 875 419,00 2 461 625,00 8 074 130,00 
2019 1 238 6 190 419,00 2 593 610,00 8 507 040,80 
2020 1 298 6 490 419,00 2 719 310,00 8 919 336,80 
2021 1 371 6 855 419,00 2 872 245,00 9 420 963,60 
2022 1 422 7 110 419,00 2 979 090,00 9 771 415,20 
 
3.7.2. PRESUPUESTO DE COSTOS  
 
3.7.2.1.Costos de producción  
Los costos de producción son: los costos de materia prima, la mano de 
obra directa, materiales indirecta, gastos generales de fabricación). Se 
debe tener en cuenta los índices de consumo que se necesitan para la 
fabricación de una unidad de venta de pulpa congelada.  
 
Tabla N° 151. Costos de producción de una unidad de medida 
Materia Prima 
Unid de 
medida 
Precio 
unitario  
US$/Kg 
Índice de 
consumo 
Costo 
Unidad 
(US$) 
Materiales directos  
Fruto de Zapote Kg. 0,27 432 Kg.  116,64 
Materiales indirectos  
Cilindros metálicos  Unid. 55,00 1 55,00 
Bolsas de 
polipropileno  
Unid. 2,00 2 4,00 
Total en US$ 175,64 
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Otro punto importante que va dentro del presupuesto de costos es la mano de obra. La mano de obra directa para la producción 
de pulpa congelada vendría a ser todos los operarios que laboran en la línea de procesos. Tener en cuenta que contaran con 
sueldo, asignación familiar, asignación vacacional y gratificación.   
Tabla N° 152. Salario de los operarios de producción de pulpa congelada de Zapote (US$) 
Cargo 
Numero 
de 
operarios 
Sueldos 
(US$) 
Sueldos 
al año  
Asignación 
familiar 
(US$) 
Gratificación 
(US$) 
+9% 
ESSSALUD 
(US$) 
Gratificaciones  
al año  
CTS por 
año 
(US$) 
Vacaciones 
(US$) 
Total 
(US$) 
Operarios  12 265,00 6 26,00 291,00 26,19 1 355,67 145,50 30 772,32 
 
Dentro de los costos de producción también se encuentra los gastos generales de fabricación como son los servicios de agua, 
energía eléctrica, materiales secundarios; ver la tabla N° 153. 
 
Tabla N° 153. Gastos generales de fabricación de producción (US$) 
Servicios  Costos mensual (US$) Costo anual (US$) 
Servicios generales de fabricación   6 395,08 38 370,48 
Total en US$  38 370,48 
 
Tabla N° 154. Presupuesto de costo total de producción (US$) 
 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Costo de producción (US$) 
Materiales directos  719 523,00 758 101,68 794 843,28 839 545,56 870 775,92 
Materiales indirectos  346 625,00 365 210,00 382 918,00 402 085,00 419 490,00 
Mano de obra directa 30 772,32 30 772,32 30 772,32 30 772,32 30 772,32 
Gastos generales de fabricación  38 370,48 38 370,48 38 370,48 38 370,48 38 370,48 
Total (US$) 1 135 290,80 1 192 454,48 1 246 904,08 1 310 773,36 1 359 408,72 
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3.7.2.2.Gastos administrativos 
En este punto se encuentra los sueldos de administración y ventas, se debe tener en cuenta el organigrama de la planta. El 
personal administrativo también cuenta con todos los beneficios que los operarios directos de producción. En la tabla N° 155 se 
muestra la lista del personal administrativo con sus respectivos saldos mensuales. Hay que recordar que los administrativos solo 
laborar bajo un turno de 8 horas diarias y durante todo el año. 
 
Tabla N° 155. Sueldos del personal administrativo de la planta de pulpa congelada de Zapote (US$) 
Cargo 
Número 
de 
personal 
Sueldos 
(US$) 
Sueldos 
al año  
Asignación 
familiar 
(US$) 
Gratificación 
(US$) 
+9% 
ESSSALUD 
(US$) 
Gratificacion
es  al año  
CTS por 
año 
(US$) 
Vacaciones 
(US$) 
Total 
(US$) 
Gerente general  1 1 500,00 12 26,00 1 526,00 137,34 2 1 907,50 1 526,00 25 072,18 
Jefe de producción  1 1 000,00 12 26,00 1 026,00 92,34 2 1 282,50 1 026,00 16 857,18 
Jefe comercial  1 1 000,00 12 26,00 1 026,00 92,34 2 1 282,50 1 026,00 16 857,18 
Director de RRHH 1 1 000,00 12 26,00 1 026,00 92,34 2 1 282,50 1 026,00 16 857,18 
Logístico  1 1 000,00 12 26,00 1 026,00 92,34 2 1 282,50 1 026,00 16 857,18 
Administrador  1 1 000,00 12 26,00 1 026,00 92,34 2 1 282,50 1 026,00 16 857,18 
Control de calidad 1 1 000,00 12 26,00 1 026,00 92,34 2 1 282,50 1 026,00 16 857,18 
Mecánico industrial  1 550,00 12 26,00 575,00 51,75 2 720,00 575,00 9 460,50 
Secretaria  1 300,00 12 26,00 326,00 29,34 2 407,50 326,00 5 356.18 
Seguridad  2 260,00 12 26,00 286,00 25,74 2 357,50 286,00 4 698,98 
Limpieza  2 260,00 12 26,00 286,00 25,74 2 357,50 286,00 4 698,98 
Total anual US$ 150 429,90 
 
Tabla N° 156. Sueldo computable para CTS 
Sueldo (US$) 265,00 1 500,00 1 000,00 550,00 300,00 260,00 
Asignación familiar (US$) 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 26,00 
Asignación vacacional (US$) 48,50 127,17 85,50 48,00 27,17 23,83 
Gratificación (US$) 16,17 254,33 171,00 96,00 54,33 47,67 
Total CTS por año (US$)  355,67 1907,50 1 282,50 720,00 407,50 357,50 
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Tabla N° 157. Presupuesto de gastos administrativos totales (US$) 
 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Gastos administrativos (US$) 
MO indirecta 150 429,90 150 429,90 150 429,90 150 429,90 150 429,90 
Materiales y útiles de oficina 7 813,80 7 813,80 7 813,80 7 813,80 7 813,80 
Consumo de energía eléctrica 15 760,08 15 760,08 15 760,08 15 760,08 15 760,08 
Consumo de agua potable  8 027,64 8 027,64 8 027,64 8 027,64 8 027,64 
Consumo de servicios de oficina  1 500,00 1 500,00 1 500,00 1 500,00 1 500,00 
Total (US$) 183 531.42 183 531.42 183 531.42 183 531.42 183 531.42 
 
3.7.2.3.Gastos de comercialización 
Los gastos comerciales se refieren a aquellos que son necesarios para el transporte del producto final. La ruta se desarrollará de 
manera terrestre con punto de partida Pucallpa (ubicada en la provincia de Coronel Portillo) y como punto de destino el puerto 
Callao (Ubicada en el departamento de Lima). Este recorrido cuenta con un total de 755 km en un lapso de 14 horas y 73 
minutos aproximadamente. Los costos de los trámites de exportación están dentro de este punto. Los datos referenciales para el 
cálculo se encuentran en el punto de inversión ya antes desarrollado. En la tabla N° 158 se puede apreciar el resultado final en 
cuanto a los costos de comercialización.   
 
Tabla N° 158. Gastos de comercialización (US$) 
 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Gastos de comercialización (US$) 
Transporte interno  50 616,00 53 352,00 56 088,00 58 824,00 60 876,00 
Trámites aduaneros – exportación  166 943,28 166 943,28 166 943,28 166 943,28 166 943,28 
Gastos adicionales 195 803,35 198 265,75 200 728,15 203 190,55 205 037,35 
Total (US$) 413 362,63 418 561,03 423 759,43 428 957,83 432 856,63 
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3.7.2.4.Gastos financieros 
Los gastos financieros son los pagos que se realizar por haber adquirido un préstamo de la entidad COFIDE, como se puede ver 
en la tabla N° 159. Además el análisis realizado se encuentra en la tabla N° 8.25: Plan de pagos.  
 
Tabla N° 159. Gastos financieros (US$) 
Préstamo (US$) 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
702 014,63 155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 
 
3.7.2.5.Resumen total de costos 
En la tabla N° 160 se presentan los costos totales calculados en el punto de presupuestos de costos (costos de producción, 
gastos administrativos, gastos comerciales, gastos financieros). 
 
Tabla N° 160. Resumen total de costos (US$) 
 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Costos de producción (US$) 
Materiales directos  719 523,00 758 101,68 794 843,28 839 545,56 870 775,92 
Materiales indirectos  346 625,00 365 210,00 382 918,00 402 085,00 419 490,00 
Mano de obra directa 30 772,32 30 772,32 30 772,32 30 772,32 30 772,32 
Gastos generales de 
fabricación  
38 370,48 38 370,48 38 370,48 38 370,48 38 370,48 
Gastos de comercialización  413 362,63 418 561,03 423 759,43 428 957,83 432 856,63 
Costos variables de 
producción (US$) 
1 548 653,43 1 611 015,51 1 670 663,51 1 739 731,19 1 792 265,35 
Gastos de operación (US$) 
Gastos administrativos  183 531.42 183 531.42 183 531.42 183 531.42 183 531.42 
Gastos financieros  155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 
Costos fijos totales 339 234,82 339 234,82 339 234,82 339 234,82 339 234,82 
Costos totales (US$) 1 887 888,25 1 950 250.33 2 009 898,33 2 078 966,01 2 131 500,17 
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3.7.3. PUNTO DE EQUILIBRIO ECONÓMICO  
En la evaluación de un proyecto industrial es importante determinar el volumen de producción al que debe trabajar la planta para 
que sus ingresos sean iguales a sus egresos, esto quiere decir, determinar el volumen de producción mínima  a partir del cual se 
obtiene utilidades. Para calcula los diferentes valores del punto de equilibrio, se utilizaron los datos del cuadro de costos fijos y 
costos variables. Los resultados se muestran en la tabla N° 161. 
 
𝑝𝑢𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑒𝑞𝑢𝑖𝑙𝑖𝑏𝑟𝑖𝑜 𝑒𝑐𝑜𝑛ó𝑚𝑖𝑐𝑜 =
𝐶𝐹
1 −
𝐶𝑉
𝐼𝑛𝑔𝑟𝑒𝑠𝑜𝑠
 
 
Tabla N° 161. Punto de equilibrio económico (US$ y unidades) 
 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Costos variables (US$) 
Materiales directos  719 523,00 758 101,68 794 843,28 839 545,56 870 775,92 
Materiales indirectos  346 625,00 365 210,00 382 918,00 402 085,00 419 490,00 
Mano de obra directa 30 772,32 30 772,32 30 772,32 30 772,32 30 772,32 
Gastos generales de fabricación  38 370,48 38 370,48 38 370,48 38 370,48 38 370,48 
Gastos de comercialización  413 362,63 418 561,03 423 759,43 428 957,83 432 856,63 
Costos variables totales (US$) 1 548 653,43 1 611 015,51 1 670 663,51 1 739 731,19 1 792 265,35 
Costos fijos (US$) 
Gastos administrativos  183 531.42 183 531.42 183 531.42 183 531.42 183 531.42 
Gastos financieros  155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 
Costos fijos totales (US$) 339 234,82 339 234,82 339 234,82 339 234,82 339 234,82 
Costos totales (US$) 1 887 888,25 1 950 250.33 2 009 898,33 2 078 966,01 2 131 500,17 
Ingresos totales (US$) 2 461 625,00 2 593 610,00 2 719 310,00 2 872 245,00 2 979 090,00 
Punto de equilibrio (US$) 914 671,32 895 428,21 879 690,77 860 356,41 851 525,17 
Punto de equilibrio (UNID) 2 182,99 2 137,06 2 099,50 2 053,36 2 032,28 
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En la tabla N° 161 se observan los resultados del punto de equilibrio, para el quinto año (2022) la producción debe llegar a 2 032,28 
cilindros de pulpa congelada de Zapote de 200 Kg que equivale a un monto de US$ 851 525,17, llegando a este punto la empresa no 
gana ni pierde de tal manera se vería ganancias si se vende solo una unidad por encima del resultado obtenido.  
 
3.7.4. ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS 
3.7.4.1.Estado de pérdidas o ganancias 
Este estado financiero permite analizar y verificar el comportamiento de las operaciones de ingresos y egresos y el efecto de 
estas en los resultados que pueden reflejarse en utilidad. Cabe aclarar que el impuesto a la renta ha pasado por una 
modificación, llegando en el 2017 y 2018 al 27%, y para el 2019 en adelante llegaría a 26% [CCPL, 2017]. Como se puede ver 
en la tabla Nº 162, para el primer año se tiene utilidad de US$ 143 520,53. 
 
Tabla N° 162. Estado de pérdidas y ganancias (US$) 
 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Ingresos totales (US$) 2 461 625,00 2 593 610,00 2 719 310,00 2 872 245,00 2 979 090,00 
(-) Costos de  producción  1 477 984,08 1 537 883,76 1 595 069,36 1 661 674,64 1 712 362,00 
Utilidad bruta (US$) 983 640,92 1 055 726,24 1 124 240,64 1 210 570,36 1 266 728,00 
(-) Gastos administrativos  183 531,42 183 531,42 183 531,42 183 531,42 183 531,42 
(-) Gastos de comercialización  413 362,63 418 561,03 423 759,43 428 957,83 432 856,63 
Depreciación 34 440,00 34 440,00 34 440,00 34 440,00 34 440,00 
Utilidad operativa (US$) 352 306,87 42 4392,19 492 906,59 57 9236,31 63 5393,95 
(-) Gastos de financiamiento  155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 
Utilidades antes de impuestos  196 603,47 268 688,79 337 203,19 423 532,91 479 690,55 
(-) Impuesto a la renta (%) 53 082,94 69 859,09 87 672,83 110 118,56 124 719,54 
Utilidades netas (US$) 143 520,53 198 829,70 249 530,36 313 414,35 354 971,01 
 
3.7.4.2.Flujo de caja anual   
Con el desarrollo del flujo de caja puede calcularse el VAN y el TIR que representa la rentabilidad que nos genera el proyecto 
de inversión. En la tabla N° 163 se puede apreciar el flujo de caja anual de los próximos 5 años proyectados. 
187 
 
Tabla N° 163. Flujo de caja anual (US$) 
 0 año  1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Ingresos 
Ventas (US$)  2 461 625,00 2 593 610,00 2 719 310,00 2 872 245,00 2 979 090,00 
Total de ingresos (US$)  2 461 625,00 2 593 610,00 2 719 310,00 2 872 245,00 2 979 090,00 
Egresos 
Costos de inversión  
Tangible  413 132,04       
Intangibles  118 600,00      
Capital de trabajo  433 165,14      
Imprevistos (5%) 26 586,60      
Total de inversión  991 483,78      
Egresos por actividad 
Costos de producción   1 477 984,08 1 537 883,76 1 595 069,36 1 661 674,64 1 712 362,00 
Gastos administrativos   183 531,42 183 531,42 183 531,42 183 531,42 183 531,42 
Gastos de comercialización     413 362,63 418 561,03 423 759,43 428 957,83 432 856,63 
Total de egresos (US$) 991 483,78 2 074 878,13 2 134 777,81 2 191 963,41 2 258 568,69 2 309 256,05 
Utilidad operativa (US$) -991 483,78 386 746,87 458 832,19 527 346,59 613 676,31 669 833,95 
Depreciación   34 440,00 34 440,00 34 440,00 34 440,00 34 440,00 
Utilidad antes de impuestos (US$) -991 483,78 352 306,87 424 392,19 492 906,59 579 236,31 635 393,95 
Utilidad distribuidas personal 8%  28 184,55 33 951,38 39 432,53 46 338,90 50 831,52 
Impuesto a la renta %  87 513,03 105 419,02 117 903,26 13 855,33 151 986,23 
Inversión  -991 483,78      
Depreciación   34 440,00 34 440,00 34 440,00 34 440,00 34 440,00 
Flujo de Caja Económico (US$) -991 483,78 271 049,29 319 461,79 370 010,81 428 784,08 467 016,20 
Préstamo 702 014,63      
Flujo caja neta   155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 155 703,40 
Flujo de Caja Financiero (US$) -289 469,15 115 345,89 163 758,39 214 307,41 273 080,68 311 312,80 
Caja acumulada  -289 469,15 -174 123,26 -10 364,86 203 942,54 477 023,22 788 336,02 
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3.7.5. EVALUACIÓN ECONÓMICA FINANCIERA  
Este punto se considera el más importante ya que es de suma ayuda para 
tomar la decisión de si el proyecto es aprobado o rechazado. Se evaluarán 
los siguientes indicadores: el valor actual neto (VAN), de la tasa interna de 
retorno (TIR), y la relación beneficio costo (B/C). 
 
3.7.5.1.TASA MÍNIMA ACEPTADA DE RENDIMIENTO  
Este indicador es la mínima cantidad de rendimiento que el 
inversionista está dispuesto a recibir por arriesgar su dinero en el 
proyecto. La tasa inflacionaria actual es de 4,04% (INEI, 2016). En la 
tabla N° 164 se puede observar los resultados de la tasa mínima 
aceptada de rendimiento (TMAR). 
 
Tabla N° 164. Análisis de la Tasa Mínima Aceptada de Rendimiento 
Tasa aceptada de retorno 
Inversión TMAR= % tasa inflacionaria + lo que se piensa ganar 
 
Inversión propia  4,04% 15% 19% 
Inversión financiada   20% 20% 
 Aporte (%) TMAR Ponderado  
Inversión propia  30% 19% 0,057 
Inversión financiada  70% 20% 0,14 
TMAR Global 19,7% 
 
En esta la tabla N° 164 se puede mostrar el TMAR que se obtuvo es 
19,70%, esto indica que es lo mínimo que se puede obtener en la 
inversión antes de que deje de ser rentable. 
 
3.7.5.2.TASA DE INTERÉS DE RETORNO (TIR) Y VALOR ACTUAL 
NETO (VAN) 
Como se hizo mención anteriormente, el flujo de caja permite el 
cálculo de estos dos indicadores.  
 
VAN 
Conocido también como el valor presente neto y se define como la 
sumatoria de los flujos netos de caja anuales actualizados menos la 
inversión inicial.  
 
El criterio para tomar las decisiones de aceptación o rechazo del 
proyecto, cuando se emplea el método de Valor Actual Neto (VAN) es 
el siguiente:  
 
 Si VAN > 0: La inversión producirá ganancias y se acepta el 
proyecto. 
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 Si VAN < 0: La inversión producirá pérdidas y se rechaza el 
proyecto. 
 Si VAN = 0: La inversión producirá ni ganancias ni perdidas y es 
indiferente. 
 
TIR 
Este método considera que una inversión es aconsejable si la TIR que 
se obtiene como resultado  es igual o superior a la tasa exigida por el 
inversor. 
 
En la tabla N° 165 se presenta la evaluación del VAN y del TIR tanto 
para el Flujo de Caja Económico (FCE) y para el Flujo de Caja 
Financiero (FCF). 
 
En la tabla N° 165. Evaluación del VAN y TIR 
Valor Actual Neto (VAN) US$ 788 533,02 
Tasa de Interés de Retorno (TIR) 53,53% 
TMAR  19,70% 
 
La TIR obtenida en la tabla N° 165 fue de 53,53% >TMAR= 19,70%, 
esto significa que los flujos de fondos es mayor a la inversión, 
entonces está claro que la inversión es rentable. 
 
3.7.5.3.RELACIÓN DE BENEFICIO/ COSTO Y EMPLEOS 
GENERADOS  
El indicador Beneficio/Costo da como referencia cuanto se va a ganar 
por cada unidad monetaria que se invierte, divide los ingresos del 
último año entre egresos del mismo. El análisis costo beneficio da 
como resultado  US$ 1,30 con lo da a entender que por cada dólar que 
se invierte se obtiene US$ 1,30 de ganancia.  
 
Con respecto a los empleos generados, la instalación de la planta 
procesadora de pulpa congelada a partir del fruto de Zapote 
(Quararibea cordata) genera en total 12 puestos de trabajo en 
producción.  
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3.8.SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL  
 
GENERALIDADES 
El mundo se está desarrollando, de manera creciente y sostenida, una 
demanda de productos alimenticios obtenidos de manera más limpia, con 
menor impacto ambiental. Este proyecto por sus características no presenta 
mayor impacto ambiental y aprovecha al máximo los recursos que se tiene 
para hacerlo. 
 
Al existir una conciencia generalizada en la población mundial  respecto a la 
necesidad de preservar los recursos naturales: suelo, agua, vegetación, es 
necesario que para evitar este desgaste, se propicie técnicas alternativas de 
desarrollo del sector alimenticio con nuevos enfoques que incorporen la 
dimensión ambiental y los cambios tecnológicos adecuados para mejor 
competitividad. 
 
a) características de los residuos y su impacto 
La agroindustria de este proyecto genera principalmente residuos 
líquidos y sólidos, siendo de menor importancia la contaminación 
atmosférica y la acústica. Al tratarse de una industria de tipo estacional, 
la producción de residuos, así como sus características, dependen del 
tipo de vegetal o fruta procesada.  
 
El caso de este proyecto es un fruto de nombre Zapote (Quararibea 
Cordata) que presenta características físicas como el ser un fruto 
estacional, para mayor detalle ver el anexo N° 16. 
 
b) Fuentes y caracterización de los residuos líquidos 
Las principales fuentes de generación de residuos líquidos en la 
industria procesadora de frutas son los procesos de lavado. Estos se 
realizan tanto a las frutas como también a las maquinarias y equipos de 
la línea de producción como es el caso de este proyecto. Estos  residuos 
líquidos generados, se caracterizan por contener principalmente sólidos 
suspendidos y materia orgánica disuelta. También es común encontrar 
pesticidas, insectos  y jugos provenientes de la materia prima. 
 
Respecto de las aguas de lavado de equipos, éstas se caracterizan por 
sufrir bruscas variaciones de pH. A su vez, es común encontrar 
detergentes y materia orgánica disuelta. La cantidad y calidad de todos 
los efluentes combinados de la industria de frutas están muy 
relacionadas con el proceso. 
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c) Fuentes y caracterización de los residuos sólidos 
Entre los residuos sólidos más comunes generados por este tipo de 
industria encontramos los residuos sólidos provienen generalmente de 
las etapas pre-selección (frutas en mal estado), el pelado de la fruta, el 
despulpado, envases y embalajes. Sin embargo se considera apropiado 
aplicar la venta de estos en el mercado local. 
 
d) Prevención de la contaminación 
En este punto, se analizará las alternativas existentes para prevenir la 
contaminación, mediante la realización de un manejo ambiental en toda 
la línea de producción. Con la aplicación de estas medidas preventivas, 
se espera enfrentar de la mejor forma posible las futuras regulaciones. El 
manejo ambiental tiene como objeto reducir o eliminar los impactos 
generados por esta actividad, aumentando la rentabilidad de la empresa 
ya sea en términos de recuperación de subproductos comercializables, 
como en términos de reducción de los costos asociados al tratamiento de 
los residuos generados. 
 
La minimización de la carga de los residuos de la industria procesadora 
está fundamentalmente dirigida a la reducción del uso del agua, en 
varias de las etapas del proceso y reducción de la pérdida de producto 
arrastrado como desecho. 
 
REDUCCIÓN DEL CONTENIDO DE RESIDUOS SÓLIDOS 
ORGÁNICOS EN LOS EFLUENTES 
Una forma importante de reducir la concentración de productos orgánicos en 
los efluentes es la entrada de la materia prima lo más limpia posible al 
proceso. Para esto se realizara  una pre-selección, para así remover polvo y 
materia prima perjudicial (en mal estado). Otro punto favorable es que la 
recepción del fruto se realizara en jabas, una forma más ordenada y limpia 
evitando la generación de materia en mal estado. De esta forma se busca que 
los residuos líquidos tengan menos producto soluble y sólidos suspendidos. 
 
También, los efluentes pueden ser reutilizados para las operaciones de lavado 
de equipos o riego de algunas áreas verdes. 
 
REDUCCIÓN DEL VOLUMEN DE RESIDUOS LÍQUIDOS 
Los volúmenes de residuos líquidos pueden reducirse mediante un adecuado 
manejo interno y por recirculación del agua de proceso. Para mantener la 
calidad de estas aguas puede ser necesario realizar un tratamiento simple, 
como sedimentación, filtración y desinfección.  
 
 Recircular el agua: Con ello el consumo se puede reducir de 50 m3/ 
ton de producto a 5 m3/t. 
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 Racionalizar el uso de agua para el lavado de suelos, máquinas, etc., 
remover los residuos sólidos sin el uso de agua. 
 Monitorear el consumo de agua y corregir posibles fugas. 
 
IMPLEMENTACIÓN DE SISTEMAS DE GESTIÓN AMBIENTAL 
Para que sea realmente eficaz su comportamiento ambiental, las acciones 
deben ser conducidas dentro de un sistema de gestión estructurado e integrado 
a la actividad general de la industria. Esto, con el objeto de ayudar al 
cumplimiento de sus metas ambientales y económicas basados en el 
mejoramiento continuo. 
 
a) Métodos para el control de la contaminación 
Sistemas de tratamientos para los residuos líquidos 
A continuación, se analizan las diferentes posibilidades de tratamiento 
para la reducción de la carga contaminante de cada uno de los efluentes. 
Los residuos líquidos de los diferentes procesos de industrialización de 
frutas y hortalizas se pueden clasificar: 
 
Efluentes reciclados del proceso 
Las aguas de lavado y de transporte de materias primas, pueden 
someterse a los siguientes tratamientos: 
• Rejas para remover los materiales gruesos. 
• Cámara de arenilla o ripio para remover arena, polvo, y otras 
sustancias gruesas. 
• Estanques de sedimentación o de flotación para remover los sólidos 
suspendidos y material flotante. 
• Desinfección para cumplir los estándares de higiene. 
• Dilución solamente cuando las aguas se reciclan internamente. 
 
Tratamiento de aguas de proceso con alta concentración de 
contaminantes. 
Las aguas del proceso orgánico soluble y sólido pueden ser dispuestas 
directamente en granjas para alimentos de animales o como fertilizantes 
orgánicos.  
En los procesos de despulpado, eliminación de fallas y embalaje, el 
volumen de agua de proceso es pequeño comparado con el de los 
procesos antes descritos. 
 
Tratamientos de efluentes combinados 
Las características de los efluentes de la industria de la fruta dependen 
de los productos, de los procesos de producción y del tratamiento 
previo de las aguas. Debido a la alta concentración de contaminantes 
orgánicos biodegradables, los efluentes pueden ser adecuadamente 
tratados por métodos biológicos. Estos métodos incluyen filtración por 
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escurrimiento, piscinas estabilizadoras, tratamiento con lodos activado 
y tratamiento anaeróbico. Las concentraciones de nitrógeno (N) y 
fósforo (P) de los efluentes dependen del tipo de producto procesado.  
 
Tratamientos y disposición de los residuos sólidos 
En este sector, prácticamente todos los residuos sólidos generados son 
reutilizables. Los residuos sólidos y los lodos generados en los 
tratamientos biológicos de los efluentes líquidos se pueden usar para 
dos propósitos: alimento para animales o fertilizantes orgánicos. 
 
El exceso de lodos, resultante del tratamiento a los efluentes, puede ser 
tratado mediante una deshidratación en un filtro de prensa. Por este 
motivo, debe analizarse la posibilidad de utilizarlos directamente en 
empresas agrícolas cercanas. 
 
Cuando los residuos sólidos no pueden ser reutilizados, deben ser 
enviados a relleno sanitario. Sin embargo, se debe controlar el 
contenido de humedad de los residuos, para no provocar problemas en 
la operación del relleno. Debido a que la gran mayoría de los residuos 
sólidos industriales generados en este sector, son residuos asimilables a 
residuos domiciliarios, esta práctica es considerada la más adecuada. 
 
Se debe tener en cuenta que de los residuos sólidos principales que se 
obtiene después del proceso de obtención de la pulpa, son la cascara y 
la semilla. Estos residuos pueden significar una fuente de ingreso 
adicional para la empresa si se sabe gestionar y tratar.  
 
En el caso de la cascara, esta puede servir como un insumo para la 
producción de compost, mercado que a lo largo del tiempo ha venido 
teniendo mayor aceptación por ser una forma de disminuir el impacto 
contaminante que resulta la basura de los habitantes de las diferentes 
localidades.  
 
En Ucayali se viene realizando proyectos para la fomentación de  
producción de abono orgánico, como actualmente lo está realizando 
BACKUS con su cervecera San Juan; busca la reutilización del 100% 
de sub - productos cerveceros: levadura, pulpa de etiquetas y lodos de 
filtración. Hasta el momento su capacidad de producción es de 15 t de 
abonos orgánicos REFORESTA PERÚ S.A. 
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Figura N° 35. Cervecera San Juan en producción de abono orgánico  
Fuente: Backus, San Juan Pucallpa (2016) 
 
Por otro lado está la semilla, con la cual se puede tener en cuenta la 
reforestación de la planta o también la extracción de un nuevo producto 
como lo sería el aceite de la pepa de Zapote. Actualmente otros países 
como Guatemala, han iniciado la producción de este tipo de producto, 
conocido como aceite de Zapuyul o Zapuyulo. Se presenta dos 
alternativas que pueden generar ingresos para la planta y a la vez 
colaborar con el cuidado y conservación del Medio Ambiente, evitando 
la sobreexpotación de esta planta. 
 
El árbol de Zapote viene generando ingreso al Perú por su gran 
resistente madera apropiada en la gran gama de industrias madereras 
especialmente en el departamento de Ucayali.  
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  
 
4.1. CONCLUSIONES  
• Con respecto al estudio de mercado desarrollado para la instalación de una 
planta procesadora de pulpa congelada a partir del fruto del Zapote 
(Quararibea cordata), se determinó que la demanda del proyecto es el 12% 
de la demanda insatisfecha de Alemania, mercado Europeo que más 
importaciones realiza a diferencia de Francia y Reino Unido. Este 
porcentaje por fuentes bibliográficas es de máxima seguridad para un 
proyecto teniendo en cuenta factores impredecibles como los fenómenos 
naturales (Baca, 2011). En cuanto a la disponibilidad de materia prima se 
puede afirmar que satisface en su totalidad la producción proyectada.  
 
• De acuerdo con la macrolocalización y microlocalización se determinó que 
el lugar idóneo para la instalación de la planta procesadora de pulpa 
congelada es Pucallpa, ubicada en la provincia de Coronel Portillo, 
departamento de Ucayali; ya que hasta la fecha este lugar contiene más del 
50% de la materia prima de todo el país. Para poder cubrir con la demanda 
del proyecto es necesario solo el 40% de la materia prima disponible. 
 
• Con relación al diseño ingenieril para el procesamiento de pulpa congelada 
de Zapote se pudo calcular un ritmo de trabajo que asciende a 50 cilindros 
de pulpa al día en un turno de 8 horas durante 144 días al año. La unidad de 
comercialización es cilindros de 200 Kg de pulpa congelada. Se estima que 
la eficiencia de línea de producción estará en un 87,5%. 
 
• Con respecto al estudio económico financiero se concluye que el proyecto 
es rentable, ya que tras el análisis el resultado de la TIR fue de 53,53% el 
cual es mayor a la tasa de evaluación que es de 19,70%. 
 
• La investigación realizada en el desarrollo del presente proyecto de pre 
factibilidad determina que la puesta en marcha de la empresa es, 
técnicamente factible y económicamente es viable, luego de analizar las 
evaluaciones técnica, económica, financiera, y ambiental. 
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4.2. RECOMENDACIONES  
• Se debe determinar la estrategia adecuada para la introducción de un 
producto nuevo al mercado, evaluando si se la base central del desarrollo de 
la investigación será impulsos en el mercado, impulsos de la tecnología o se 
desarrollaría una actividad interfuncional.  
 
• Se debe realizar promoción comercial, considerando el tipo de empresa 
procesadora y producto que se está presentando, como ferias 
internacionales, Marketplace y programas de tiendas multi – marcas. Esta se 
debe detallar constantemente con el fin de desarrollar oportunidades de 
negocio tanto nacional como internacional.  
 
• Una distribución de planta se debe detallar siguiendo modelos o técnicas 
adecuadas, con el fin de desarrollar una eficaz y eficiente organización. De 
tal forma que se optimice todas las herramientas, tanto como el espacio y el 
dinero. 
 
• En cuanto al estudio económico – financiero, fundamental para una 
investigación de inversión, se debe considerar todos los costos requeridos no 
solo para mantener en funcionamiento de la planta sino desde la compra y 
adquisición de materiales, terreno, equipos, utensilios, contratación de mano 
de obra, medios de transporte, entre otros. Se recalca que el estudio debe dar 
como resultado un valor positivo para considerarse como viable.  
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VI. ANEXOS  
 
Anexo N° 01. Norma técnica para el muestreo de Inspección del producto de 
acuerdo a la NTE INEN 378 
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Fuente: NTE INEN 378  (2015) 
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Anexo N° 02. Norma técnica para el envase y embalaje del producto de acuerdo a 
la NTE INEN 190 
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Fuente: NTE INEN 190 (2015) 
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Anexo N° 03. Norma técnica para el rotulado del envase del producto de acuerdo a 
la NTE INEN 1334-1 
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Fuente: NTE INEN 1334 - 1  (2015) 
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Anexo N° 04. Norma técnica para el rotulado del envase del producto de acuerdo a 
la NTE INEN 1334-2 
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Fuente: NTE INEN 1334 - 2  (2015) 
 
Anexo N° 05. Código de prácticas para la elaboración y manipulación de los 
alimentos congelados (CAC/RCP 8 -1976) 
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Figura A: Posición de un vehículo de carga de productos fríos  
Fuente: Código CAC/RCP 8-1976  (2015) 
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Fuente: Código CAC/RCP 8-1976  (2015) 
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Anexo N° 06. Cálculo de la proyección de la demanda 
Uso del Microsoft Excel,  programa que facilita el cálculo de estas variables. 
 
Corte de la recta de regresión (S0): 28 868,96 
Pendiente de la recta de regresión (G0): 514,54 
Valores estandarizados de α y β, necesarios para aplicar este método:  
                                             α: 0.1        β: 0.2 
 
Cálculo de St, Tt, Pt y Error: 
 𝑺𝒕(𝑺𝒖𝒂𝒗𝒊𝒛𝒂𝒄𝒊ó𝒏) = 𝜶 ∗ 𝑫𝒕 + (𝟏 − 𝜶) ∗ (𝑺𝒕−𝟏 + 𝑮𝒕−𝟏) 
 𝑻𝒕(𝑻𝒆𝒏𝒅𝒆𝒏𝒄𝒊𝒂) = 𝜷 ∗ (𝑺𝒕+𝟏 − 𝑺𝒕) + (𝟏 − 𝜷) ∗ 𝑮𝒕−𝟏 
 𝑷𝒕(𝑷𝒓𝒐𝒏ó𝒔𝒕𝒊𝒄𝒐) = 𝑺𝒕 + 𝝉𝑻𝒕 
 𝑬𝒓𝒓𝒐𝒓 = 𝑷𝒓𝒐𝒏ó𝒔𝒕𝒊𝒄𝒐 − 𝑫𝒂𝒕𝒐 𝒉𝒊𝒔𝒕ó𝒓𝒊𝒄𝒂 
 
Desarrollo: 
𝑺𝒖𝒂𝒗𝒊𝒛𝒂𝒄𝒊ó𝒏 = 0,1 ∗ 30 252 + (1 − 0,1) ∗ (28 868,96 + 514,54) 
𝑺𝒖𝒂𝒗𝒊𝒛𝒂𝒄𝒊ó𝒏 = 29 470,35 
𝑻𝒆𝒏𝒅𝒆𝒏𝒄𝒊𝒂 = 0,2 ∗ (29 470,35 − 28 868,96) + (1 − 0,2) ∗ 514,54 
𝑻𝒆𝒏𝒅𝒆𝒏𝒄𝒊𝒂 = 531,91 
𝑷𝒕(𝑷𝒓𝒐𝒏ó𝒔𝒕𝒊𝒄𝒐) = 28 868,96 + 514,54 
𝑷𝒓𝒐𝒏ó𝒔𝒕𝒊𝒄𝒐 = 29 384 
𝑬𝒓𝒓𝒐𝒓 = 30 089 − 29 384 
𝑬𝒓𝒓𝒐𝒓 = −869 
Tabla A. Proyección de importaciones de pulpa congelada de Mamey del Mercado 
Alemán (Tn) 
Pronóstico con Suavización Exponencial Doble 
Año Suavización Tendencia Pronóstico Error 
 28 868,96 514,54   
2017 29 470,35 531,91 29 384 -869 
2018 29 907,03 512,86 30 002 952 
2019 30 317,20 492,32 30 420 1 027 
2020 31 001,67 530,75 30 810 -1 921 
2021 31 386,08 501,48 31 532 1 463 
2022 31 885,81 501,13 31 888 18 
2023 32 513,45 526,43 32 387 -1 265 
2024 32 981,69 514,80 33 040 582 
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Anexo N° 07. Cálculo de la proyección de la oferta 
Considerando los pasos del anexo N° 06 se desarrolla el cálculo de la oferta. Uso del 
Microsoft Excel,  programa que facilita el cálculo de estas variables. 
Tabla B. Proyecciones de la oferta internacional de la pulpa congelada de Mamey para 
Alemania (t) 
Pronóstico con Suavización Exponencial Doble 
Año Suavización Tendencia Pronóstico Error 
 19 821,43 58,74   
2017 20 107,25 104,15 19 880 -2 271 
2018 20 033,26 68,53 20 211 1 781 
2019 19 955,21 39,21 20 102 1 466 
2020 20 058,88 52,10 19 994 -645 
2021 20 004,08 30,72 20 111 1 069 
2022 20 043,53 32,47 20 035 -87 
2023 20 187,49 54,77 20 076 -1 115 
2024 20 265,53 59,42 20 242 -233 
 
Anexo N° 08. Fracción de la demanda a atender de un proyecto 
Para determinar la demanda del proyecto, se debe tener en cuenta ciertos factores 
impredecibles o de riesgo como: fenómenos naturales, inflación o un nuevo producto 
sustituto competitivo, que pueden surgir más adelante y poner en riesgo el proyecto. La 
fracciones de la demanda que atenderá el proyecto debe seguir algunas especificaciones 
propuesto [Baca, 2011], ver tabla C. 
 
Tabla C. Fracción de la demanda que atenderá un proyecto 
Capacidad de 
producción 
Capacidad a cubrir 
% Calificación  
100% de la capacidad estimada  Máximo riesgo (no se 
recomienda) 
70 – 80% de la capacidad 
estimada  
Alto riesgo 
50 % de la capacidad estimada Poco riesgo 
20 – 30% de la capacidad 
estimada  
Seguridad 
10 – 15% de la capacidad 
estimada  
Máxima seguridad 
Fuente: Baca (2011) 
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Anexo N° 09. Cálculo de la proyección del precio 
Uso del Microsoft Excel,  programa que facilita el cálculo de estas variables. 
Tabla D. Cálculo con la base de datos histórica 2008 - 2015 
Proyección con regresión lineal  
Año X Y XY X2 Y2 
2008 1 1 800 1 800 1 3 240 000 
2009 2 1 678 3 356 4 2 815 684 
2010 3 1 476 4 428 9 2 178 576 
2011 4 1 530 6 120 16 2 340 900 
2012 5 2 073 10 365 25 4 297 329 
2013 6 2 137 12 822 36 4 566 769 
2014 7 1 910 13 370 49 3 648 100 
2015 8 1 708 13 664 64 2 917 264 
TOTAL 36 14 312 65 925 204 26 004 622 
 
 Valor de b: 
𝑏 =
65 925 −
36 ∗ 14 312
8
204 −
362
8
 
𝑏 = 36 
 
 Valor de a: 
𝑎 =
14 312
8
− (36 ∗
36
8
) 
𝑎 = 1 627 
Formula de regresión lineal: 
𝑦 = 𝑎 + 𝑋𝑏 
 
 
Tabla E. Proyección del precio para los años 2018 - 2022 
Año Precio proyectado (US$/t) 
11 2018 2 023 
12 2019 2 059 
13 2020 2 095 
14 2021 2 131 
15 2022 2 167 
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Anexo N° 10. Características de los contenedores de refrigeración 
 
Tabla F. Contenedores de transporte del producto terminado 
Contenedor 20 pies  
 
Volumen  33,20 m3 
Medidas 
externas  
Base: 606 * 243 cm 
Max alto: 260 cm 
Medidas 
internas 
Base:590 * 235 cm 
Max alto: 239 cm 
Peso vacío  2 230 Kg 
Peso máximo  21 770 Kg 
Contenedor 40 pies  
 
Volumen  67,70 m3 
Medidas 
externas  
Base: 1 220 * 243 
cm 
Max alto: 260 cm 
Medidas 
internas 
Base: 1 203 * 235 
cm 
Max alto: 239 cm 
Peso vacío  3 700 Kg 
Peso máximo  26 780 Kg 
Contenedor refrigerado de 40 pies  
 
Volumen  66,60 m3 
Medidas 
externas  
Base: 1 219 * 243 
cm 
Max alto: 289 cm 
Medidas 
internas 
Base: 1 155 * 229 
cm 
Max alto: 250 cm 
Peso vacío  4 500 Kg 
Peso máximo  25 980 Kg 
Fuente: ICCP (2016) 
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Anexo N° 11. Proyección de producción del fruto de Zapote en el Perú (Kg) 
Considerando los pasos en el anexo N° 06 para el cálculo de proyección por suavización 
exponencial doble. En la tabla G se observa la proyección del fruto de Zapote en el Perú 
(kg). 
Tabla G. Proyección de producción del fruto de Zapote en el Perú (Kg) 
Pronóstico con Suavización Exponencial Doble 
Año 
Producción 
Histórica 
Suavización Tendencia Pronóstico Error 
  7 155 888,89 347 666,67   
2016 7 622 000 7 515 400 350 035,56 7 503 556 -118 444 
2017 7 702 000 7 849 092 346 766,84 7 865 436 163 436 
2018 7 993 000 8 175 572,96 342 709,67 8 195 859 202 859 
2019 8 579 000 8 524 354,36 343 924,02 8 518 283 -60 717 
2020 8 981 000 8 879 550,54 346 178,45 8 868 278 -112 722 
2021 9 345 000 9 237 656,09 348 563,87 9 225 729 -119 271 
2022 9 827 000 9 610 297,96 353 379,47 9 586 220 -240 780 
2024 10 139 000 10 288 982 347 715,21 10 318 536 295 536 
 
Anexo N° 12. Proyección de producción del fruto de Zapote en el departamento de 
Ucayali (Kg) 
Considerando los pasos en el anexo N° 09 para el cálculo de proyección por regresión 
lineal. En la tabla I se observa la proyección del fruto de Zapote en el departamento de 
Ucayali (kg). 
Tabla N° H. Método de proyección lineal para la producción del fruto de Zapote en el 
departamento de Ucayali 
Año X Y XY X2 Y2 
2013 1 3 862 000 3 862 000 1 1,4915044*1013 
2014 2 3 954 000 7 908 000 4 1,5634116*1013 
2015 3 4 068 000 12 204 000 9 1,6548624*1013 
TOTAL 6 11 884 000 23 974 000 14 4,7097784*1013 
 
Tabla I. Proyección de producción del fruto de Zapote en el departamento de Ucayali (Kg) 
Año  Producción (Kg.) 
6 2018 4 270 333 
7 2019 4 373 333 
8 2020 4 476 333 
9 2021 4 579 333 
10 2022 4 682 333 
11 2023 4 785 333 
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Anexo N° 13. Análisis para la selección de maquinarias y equipos para el proceso 
de producción de pulpa congelada de Zapote (Quararibea cordata) 
 
Se considera dos posibles maquinas o equipos para cada etapa del proceso productivos 
de pulpa congelada de Zapote, debido a la similitud que existe en este tipo de 
maquinaria, pues tiene el mismo tipo de material, usan el mismo tipo de energía, las 
dimensiones son similares entre otras. 
 
Por estos criterios se considera tomar en cuenta dos proveedores para su análisis 
correspondiente para poder obtener las maquinarias y/o equipos óptimos. 
 
El método que permitirá la selección optima de la maquinaria y/o equipos para el 
proceso de pulpa congelada de Zapote será el Método de Factores Ponderado, como se 
explica más adelante. 
 
En las siguientes tablas J a la U, se muestra la comparación de las alternativas de 
maquinarias y equipos de producción por cada etapa del proceso. 
 
 
Tabla J. Alternativas de evaluación para lavadora de fruta por inmersión 
Lavado de fruta por inmersión 
Fabricante  Maxia Longer Machinery 
Procedencia  México China 
Material  Acero inoxidable 304 Acero inoxidable 
Dimensiones  Ancho:  1,37 m Ancho: 0,70 m 
Largo: 5,33 m Largo: 3,00 m 
Alto: 1,54 m Alto: 1,50 m 
Capacidad  3,50 t/ hora 1,50 t/ hora 
Energía  Trifásico (220 v) Trifásico (220 v) 
Dispositivos de potencia  Bomba de aire: 5 HP 
Bomba de agua; 4 HP 
Motor transportador: 0,5 HP 
Bomba Gould: 1,5 HP 
Motorreductor: 1,2 HP 
 
Tabla K. Alternativas de evaluación para lavadora/cepilladora de fruta 
Lavado de fruta a presión  
Fabricante  Maxia Longer Machinery 
Procedencia  México China 
Material  Acero inoxidable 304 Acero inoxidable 
Dimensiones  Ancho:  1,26 m Ancho: 0,70 m 
Largo: 5,26 m Largo: 2,00 m 
Alto: 1,43 m Alto: 1,60 m 
Capacidad  3,50 t/ hora 1,00 t/ hora 
Energía  Trifásico (220 v) Trifásico (220 v) 
Dispositivos de potencia  Bomba de aire: 5 HP 
Bomba de agua; 4 HP 
Motor transportador: 0,5 HP 
Bomba Gould: 1,5 HP 
Motorreductor: 1,2 HP 
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Tabla L. Alternativas de evaluación para despulpadora de fruta 
Despulpado  
Fabricante  SIEMENS COMEK 
Procedencia  Colombia Colombia  
Material  Acero inoxidable Acero inoxidable 304 
Dimensiones  Ancho: 0,60 m Ancho:  0,80 m 
Largo: 0,80 m Largo: 1,00 m 
Alto: 1,40 m Alto: 1,40 m 
Capacidad  1,00 t/ hora 2,00 t/ hora 
Energía  Trifásico (220 v) Trifásico (220 v) 
Dispositivos de potencia  Motor: 5 HP (1 750 r.p.m.) Motor: 5 HP (1 750 
r.p.m.) 
 
Tabla M. Alternativas de evaluación para pasteurizador 
Pasteurización   
Fabricante  TW8FD Long Quiang 
Procedencia  China  China  
Material  Acero inoxidable Acero inoxidable 
Dimensiones  Ancho: 5,00 m Ancho:  1,80 m 
Largo: 8,60 m Largo: 2,00 m 
Alto: 3,00 m Alto: 1,80 m 
Capacidad  3,00 t/ hora 2,00 t/ hora 
Energía  Trifásico (220 v) Trifásico (220 v) 
Dispositivos de potencia  Consumo de agua: 1 300 kg/ 
hora 
Consumo de vapor: 104 
kg/ hora 
 
Tabla N. Alternativas de evaluación para llenadora de pulpa de fruta por peso 
Llenado    
Fabricante  COMEK DT4A 
Procedencia  Colombia  México  
Material  Acero inoxidable Acero inoxidable 
Dimensiones  Ancho:  1,00 m Ancho: 1,65 m 
Largo: 1,50 m Largo: 0,98 m 
Alto: 1,60 m Alto: 1,50 m 
Capacidad  10 cilindros/ hora 120 cilindros/ hora 
Energía  Monofásico (220 v) Trifásico (220 v) 
Dispositivos de potencia  Motor: 5 HP (1 750 r.p.m.) Motor:1 HP 
 
Tabla O. Alternativas de evaluación para la balanza camionera 
Pesado recepción de materia prima     
Fabricante  TORREY Balarca  
Procedencia  Perú Venezuela  
Material  Acero inoxidable Acero inoxidable 
Dimensiones  Ancho:  3,50 m Ancho: 3,50 m 
Largo: 9,15 m Largo: 12,00 m 
Alto: 0,18 m Alto: 0,50 m 
Capacidad  30,00 t 60,00 t 
Energía  Monofásico (220 v) Trifásico (220 v) 
Otros aspectos  Diseño modular trasportable. 
No requiere de técnicos 
especializados. 
Diseño no modular fijo en 
plataforma.  
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Tabla P. Alternativas de evaluación para las parihuelas 
Almacenamiento del producto terminado  
Fabricante  Remasas El Pino Logística Integral BJ 
Procedencia  Perú Perú 
Material  Madera  Madera Pino 
Dimensiones  Ancho: 1,50 m Ancho:  1,00 m 
Largo: 1,50 m Largo: 1,20 m 
Alto: 0,20 m Alto: 0,12 m 
Capacidad  2,00 t 2,50 t 
 
Tabla Q. Alternativas de evaluación para montacargas 
Transporte del producto terminado 
Fabricante  TCM ECOFORMAS 
Procedencia  Perú Perú 
Material  Acero inoxidable  Acero inoxidable  
Dimensiones  Ancho: 1,50 m Ancho:  1,23 m 
Largo: 2,00 m Largo: 2,00 m 
Alto: 3,00 m Alto: 3,00 m 
Capacidad  3,00 t 2,00 t 
Otros aspectos  Consumo: 0,3 gal/hora Consumo : 0,2 gal/ hora 
 
Tabla R. Alternativas de evaluación para cinta transportadora 
Inspección de la materia prima  
Fabricante  MALVEX Estructuras Ynoñan  
Procedencia  Perú Perú 
Material  Acero inoxidable  Acero inoxidable  
Dimensiones  Ancho:  0,45 m Ancho: 0,30 m 
Largo: 2,00 m Largo: 7,00 m 
Alto: 1,00 m Alto: 1,00 m 
Capacidad  40 rpm 50 rpm 
Energía  Trifásica (220 v) Trifásica (220 v) 
Otros aspectos  Potencia: 0,25 kW Potencia: 1,12 kW 
 
Tabla S. Alternativas de evaluación para carretillas 
Transporte de la materia prima   
Fabricante  MALVEX Estructuras Ynoñan  
Procedencia  Perú Perú 
Material  Acero inoxidable  Acero inoxidable  
Dimensiones  Ancho:  0,62 m Ancho: 1,20 m 
Largo: 0,91 m Largo: 1,50 m 
Alto: 1,10 m Alto: 1,30 m 
Capacidad  350 Kg máximo  300 Kg máximo  
Otros aspectos  Perfiles de goma para mayor 
protección al usuario.  
- 
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Tabla T. Alternativas de evaluación para mesa de trabajo para alimentos 
Selección de materia prima  
Fabricante  InoxChef AALINAT 
Procedencia  Perú Perú 
Material  Acero inoxidable  Acero inoxidable  
Dimensiones  Ancho: 1,20 m Ancho:  0,70 m 
Largo: 1,50 m Largo: 2,00 m 
Alto: 1,30 m Alto: 0,90 m 
Otros aspectos  
- 
Patas en tubo redondo de 
acero, con niveladores de 
altura en aluminio. 
Niveladores de altura en 
aluminio fundido. 
 
Tabla U. Alternativas de evaluación para mesa de cestas plásticas 
Contenedor de materia prima 
Fabricante  LogiPack CTCB 
Procedencia  Perú Perú 
Material  Plástico  Plástico  
Dimensiones  Ancho: 0,50 m Ancho:  0,40 m 
Largo: 0,70 m Largo: 0,71 m 
Alto: 0,41 m Alto: 0,32 m 
Capacidad  45 Kg máximo 50 Kg de Zapote 
 
Después de realizar la comparación de dos proveedores diferentes, se debe considerar 
los criterios de selección, antes ya mencionados en el punto 3.4.6. Describiendo los 
criterios de selección relevantes para la maquinaria se elabora la matriz de 
enfrentamiento, tabla W, en la cual se asigna un valor de 1 aquel factor más importante 
que el factor con el que se compara, un valor de 0 aquel factor menos importante que el 
factor con el que se compara. 
 
Tabla V. Criterios y códigos de ponderación para la selección de la maquinaria 
Criterios  Código  
Capacidad de la maquina  A 
Económico (adquisición, personal especializado, etc.) B 
Relación con los proveedores (garantía de la maquinaria) C 
Comportamiento (vida útil)  D 
Consumo de energía eléctrica E 
Consumo de combustible  F 
 
Tabla W. Matriz de enfrentamiento con los criterios de ponderación 
Criterios A B C D E F Puntaje % 
A  0 1 1 1 1 4 0,20 
B 1  1 1 1 1 5 0,25 
C 0 1  0 0 0 1 0,05 
D 1 1 0  1 1 4 0,20 
E 1 1 0 1  0 3 0,15 
F 1 1 0 1 0  3 0,15 
Total 20 100 
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Después de realización el enfrentamiento de criterios y tener la ponderación respectiva, se determina la calificación (C) de cada factor o criterio, 
siendo en una escala del 1-4:                1 Malo, 2 Regular, 3 Bueno, 4 Muy Bueno 
 
Tabla X. Análisis de selección de la maquinaria: Lavadora de fruta por inmersión y lavadora/cepilladora a presión  
Criterio 
Peso 
(%) 
Lavadora por inmersión  Lavadora/cepilladora a presión  
Maquina 1 Maquina 2 Maquina 1 Maquina 2 
C R C R C R C R 
Capacidad de la maquina 0,20 4 0,80 3 0,60 4 0,80 3 0,60 
Económico 0,25 3 0,75 3 0,75 3 0,75 2 0,50 
Relación con los proveedores 0,05 3 0,15 3 0,15 3 0,15 2 0,10 
Comportamiento  0,20 4 0,80 3 0,60 4 0,80 3 0,60 
Consumo de energía eléctrica 0,15 2 0,30 2 0,30 2 0,30 2 0,30 
Consumo de combustible  0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 4 0,60 
TOTAL 100  3,40  3,00  3,40  2,70 
 
En base a los resultado obtenidos en la tabla X, se concluye que las máquinas para la operación de lavado por inmersión y cepillado a presión son 
las maquinas 1 (MAXIA), cuentan las características necesarias para el proceso de elaboración.  
 
Tabla Y. Análisis de selección de la maquinaria: Despulpadora de fruta y Pasteurizador   
Criterio 
Peso 
(%) 
Despulpadora  Pasteurizadora 
Maquina 1 Maquina 2 Maquina 1 Maquina 2 
C R C R C R C R 
Capacidad de la maquina 0,20 3 0,60 4 0,80 2 0,40 4 0,80 
Económico  0,25 4 1,00 3 0,75 3 0,75 4 1,00 
Relación con los proveedores  0,05 3 0,15 3 0,15 3 0,15 3 0,15 
Comportamiento  0,20 2 0,40 4 0,80 3 0,60 3 0,60 
Consumo de energía eléctrica 0,15 2 0,30 3 0,45 4 0,60 3 0,45 
Consumo de combustible  0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 4 0,60 
TOTAL 100  3,05  3,55  3,10  3,60 
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Como se observa en la tabla Y, se concluye que la máquina para la operación de despulpado (COMEK) y para el pasteurizado (LONG QIANG) 
sería la maquina 2, ya que cubre con la con las características y capacidad del proceso requerido. 
 
Tabla Z. Análisis de selección de la maquinaria: Llenadora de pulpa y Balanza camionera   
Criterio 
Peso 
(%) 
Llenadora de pulpa Balanza camionera  
Maquina 1 Maquina 2 Maquina 1 Maquina 2 
C R C R C R C R 
Capacidad de la maquina 0,20 4 0,80 3 0,60 4 0,80 3 0,60 
Económico  0,25 3 0,75 2 0,50 3 0,75 2 0,50 
Relación con los proveedores  0,05 3 0,15 3 0,15 3 0,15 2 0,10 
Comportamiento 0,20 3 0,60 3 0,60 3 0,60 2 0,40 
Consumo de energía eléctrica 0,15 4 0,60 3 0,45 4 0,60 3 0,45 
Consumo de combustible  0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 4 0,60 
TOTAL 100  4,10  2,90  3,50  2,65 
 
Como se observa en la tabla Z, se concluye que la máquina para la operación de llenado (COMEK) y para el pesado de la materia prima 
(TORREY) sería la maquina 1, ya que cubre con la con las características y capacidad del proceso requerido. 
 
Tabla 1A. Análisis de selección de la maquinaria: Parihuelas y Montacargas   
Criterio 
Peso 
(%) 
Parihuelas  Montacargas  
Maquina 1 Maquina 2 Maquina 1 Maquina 2 
C R C R C R C R 
Capacidad de la maquina 0,20 4 0,80 4 0,80 3 0,60 4 0,80 
Económico  0,25 3 0,75 4 1,00 4 1,00 3 0,75 
Relación con los proveedores  0,05 3 0,15 4 0,20 3 0,15 4 0,20 
Comportamiento 0,20 4 0,80 4 0,80 4 0,80 4 0,80 
Consumo de energía eléctrica 0,15 4 0,60 4 0,60 3 0,45 4 0,60 
Consumo de combustible  0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 4 0,60 
TOTAL 100  3,70  4,00  3,60  3,75 
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Como se observa en la tabla 1A, se concluye que la equipo de almacenamiento (Logística Industrial BJ S.A.C.) y para el transporte del producto 
terminado (ECOFORMAS) sería la maquina 2, ya que cubre con la con las características y capacidad del proceso requerido. 
 
Tabla 1B. Análisis de selección de la maquinaria: Cinta transportadora y Carretillas   
Criterio 
Peso 
(%) 
Cinta transportadora  Carretillas  
Maquina 1 Maquina 2 Maquina 1 Maquina 2 
C R C R C R C R 
Capacidad de la maquina 0,20 4 0,80 3 0,60 4 0,80 3 0,60 
Económico  0,25 4 1,00 4 1,00 4 1,00 3 0,75 
Relación con los proveedores  0,05 3 0,15 4 0,20 3 0,15 3 0,15 
Comportamiento 0,20 4 0,80 3 0,60 4 0,80 3 0,60 
Consumo de energía eléctrica 0,15 4 0,60 3 0,45 4 0,60 4 0,60 
Consumo de combustible  0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 4 0,60 
TOTAL 100  3,95  3,45  3,95  3,30 
 
Como se observa en la tabla 1B, se concluye que la maquinaria de selección de materia prima y para el transporte de la materia prima 
(MALVEX) sería la maquina 1, ya que cubre con la con las características y capacidad del proceso requerido. 
 
Tabla 1C. Análisis de selección de la maquinaria: Mesa de trabajo Industrial y Contendores o cestas plásticas    
Criterio 
Peso 
(%) 
Mesa de trabajo industrial  Cestas de plástico  
Maquina 1 Maquina 2 Maquina 1 Maquina 2 
C R C R C R C R 
Capacidad de la maquina 0,20 3 0,60 4 0,80 3 0,60 4 0,80 
Económico  0,25 3 0,75 3 0,75 3 0,75 4 1,00 
Relación con los proveedores  0,05 3 0,15 3 0,15 3 0,15 3 0,15 
Comportamiento 0,20 3 0,60 3 0,60 2 0,40 4 0,80 
Consumo de energía eléctrica 0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 4 0,60 
Consumo de combustible  0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 4 0,60 
TOTAL 100  3,30  3,50  3,10  3,95 
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Anexo N° 14. Esquemas de instalación de una cámara frigorífica referencial 
Figura B.  Estructura de una cámara frigorífica 
 
Fuente: Intarcom – tecnología en refrigeración (2016) 
 
Anexo N° 15. Componentes para la instalación de una cámara frigorífica 
Figura C.  Estructura de una cámara frigorífica 
 
Fuente: Intarcom – tecnología en refrigeración (2016) 
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Anexo N° 16. Ficha técnica del fruto de Zapote 
FICHA TECNICA DEL ZAPOTE 
Nombre 
científico: 
Maticia Cordata 
Sinonimia: 
Quararibea 
Cordata 
Familia: 
Sapotáceos 
 
Descripción 
Botánica: 
Árbol de 30 - 40 m de altura. Tronco recto de 50 a 60 cm de diámetro 
con aletas o raíces tableares. Ramificación verticilada. Corteza externa 
de color pardo a grisáceo. Hojas simples, alternas, agrupadas en el 
extremo de las ramas. Flores hermafroditas, fasciculadas en número de 3 
a 6, amarillas o blanco rosáceas. El fruto es una baya globosa u ovoide 
que se presenta solitario o en grupos en las ramas viejas, sostenido por 
un pedúnculo fuerte. La pulpa es anaranjada, jugosa, algo fibrosa, hasta 
con 3 a 5 semillas. 
Fenología: 
La floración ocurre entre agosto y noviembre, durante la época seca. 
Durante la floración y fructificación puede haber una ligera defoliación 
de la copa. Sus frutos son grandes, carnosos y muy comestibles, maduran 
en 4 -5 meses, es preferida por los animales silvestre como primates, 
venados, sachavacas; contribuyendo a la dispersión de las semillas. La 
caída de los frutos tiene lugar entre enero y junio, pero es más frecuente 
en marzo, durante la época lluviosa. La floración y fructificación ocurren 
regularmente todos los años. 
distribución y 
hábitat: 
Se distribuye en la región amazónica hasta los 500 msnm, suele 
observarse en ámbitos con mayor pluviosidad elevada y constante, pero 
también en zonas con una estación seca marcada. Es una especie con 
tendencia heliófila de crecimiento rápido, en suelos de variada textura, 
niveles de acidez, y fertilidad, bien drenados a veces con pedregosidad 
elevada. 
Propagación 
por semillas: 
La propagación de las semillas tienen un comportamiento recalcitrante, 
por lo que se aconseja sembrarlas inmediatamente luego de extraídas de 
los frutos. 
Morfología: semilla con cotiledones plegados y retorcidos. Miden de 25 
a 35 mm de 10 a 15 mm de ancho y de 7 a 9 mm de altura. N° de 
semillas/ fruto: generalmente 5 semillas. Tratamiento germinativo: 
germinan bien sin ningún tratamiento germinativo. La germinación: se 
inicia a los 12 – 17 días y finaliza a los 24 - 42 días del almacigado, 
obteniéndose un porcentaje de germinación superior al 80 % con 
semillas recién cosechadas. Las semillas también se pueden sembrar 
directamente en bolsas de plásticas; se sugiere disponer de la sección 
convexa de la semilla en tierra y dejar 2/3 de la semilla sin cubrir. Los 
plantones se encuentran aptos para ser llevados al terreno definitivo a los 
3 meses de iniciada la germinación. La producción anual de frutos /árbol 
es de 700 – 1000. 
Descripción de 
la plántula: 
Tipo de germinación: epigea, cotiledones foliáceos, amplios, verdes y 
con venas bastante notorias. Hojitas verdaderas simples, alternas y de 
forma acorazonada. 
Fuente: natursan (2014) 
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